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1. Identificacdo do curso

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Eixo Tecnologico: Produgao Alimenticia

Habilitacdo: Técnico em Alimentos

Resolucao de oferta:

Carga Horaria do Curso (sem estagio): 3400,05

Carga Horaria do Estagio (obrigatério): ndo se aplica

Carga Horaria do Estagio (n&o obrigatério): 40 horas

Carga Horaria Total do Curso: 3400,05

Periodicidade de oferta anual: 1° semestre ( X ) 2° semestre ()

Numero de alunos por turma: 36 alunos

Quantitativo total de vagas anual: 36 vagas

Turno: () Matutino—( ) Vespertino— () Noturno — ( x) Integral

Local de Funcionamento: Instituto Federal do Espirito Santo - Campus Itapina, BR 259 KM 70,
Colatina-ES

Forma de oferta: () integrado — ( x ) integrado integral— () concomitante — () subsequente

Modalidade: ( x ) presencial idade regular - ( ) presencial Educacdo de Jovens e Adultos — EJA - (

) a distancia

2. Apresentacgéo

O presente documento constitui-se o Projeto Pedagdgico do Curso Técnico em Alimentos
Integrado ao Ensino Médio do Instituto Federal do Espirito Santo Campus Itapina, referente
ao eixo de Producdo Alimenticia, ofertado presencialmente. Este projeto pedagdgico foi
estruturado a partir da Resolucao IFES n° 11/2015, e tem sua fundamentacéo legal e tedrica
baseada nos principios e normas educacionais existentes, tais como: Lei n® 9.394, de 20 de
dezembro de 1996, Decreto n°® 5.154/2004 e Resolucdo CNE/CEB n° 06/2012, bem como
as orientacdes normativas do Instituto Federal do Espirito Santo e seu Regulamento de
Organizacdo Didatica. Também orientaram a elaboracdo do curriculo do curso: a Lei n°
9.795, de 27/04/1999 — Politica Nacional de Educacdo Ambiental; a Resolucdo n® 2, de
15/06/2012 — Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacdo Educacdo Ambiental; a
Resolugédo n® 1, de 17/06/2004 — Diretrizes Curriculares Nacionais para Educacdo das
RelacBes Etnico-Raciais e para o Ensino de Histéria e Cultura Afro-brasileira e Africana; a
Resolugéo n° 1, de 30 de Maio de 2012 — Diretrizes Curriculares Nacionais para Educacédo

em Direitos Humanos; Decreto n° 5.626, de 22/12/2005, que disp8e sobre a Lingua



http://legislacao.planalto.gov.br/legisla/legislacao.nsf/Viw_Identificacao/lei%209.795-1999?OpenDocument
http://legislacao.planalto.gov.br/legisla/legislacao.nsf/Viw_Identificacao/lei%209.795-1999?OpenDocument

Brasileira de Sinais; e o Decreto n° 7.611, de 17/11/2011, que dispde sobre a educacéo

especial, o atendimento educacional especializado e d& outras providéncias.

A educacao profissional técnica de nivel médio tem por finalidade formar técnicos para
atuarem nas mais diferentes habilitacbes necessarias aos processos de trabalho do
mercado atual, constantes do Catalogo Nacional de Cursos Téchicos do MEC (2014). Este
curso tem como objetivo formar profissionais preparados tanto intelectualmente como
produtivamente para o setor de Alimentos, no Eixo Tecnolégico Producdo Alimenticia,
buscando trabalhar conhecimentos de areas especificas e areas afins que complementam o

perfil do egresso.

Sendo ofertado de forma articulada com o Ensino Médio, de maneira integrada com a
formacgéo basica, busca romper com a dicotomia entre formacao técnica e formagéo geral,
tendo como principio uma formagdo mais ampla, que preze pela totalidade e integracédo
entre a cultura geral e a cultura técnica. O curso técnico em Alimentos esta em consonéancia
com as politicas publicas do Ifes, que trazem por objetivo a mudancga da atual realidade
social, proporcionando aos futuros alunos a sua inclusdo no mundo do trabalho através da
articulacdo da educacdo formal com a educacdo profissional, numa perspectiva de
educacdo integral. Isto €, busca-se propiciar uma formacao técnica que incorpore trabalho,
cultura, ciéncia e tecnologia, adotando-os como principios capazes de transversalizar todo o

desenvolvimento curricular.

Enfatizando a qualidade como instrumento de comprometimento com a formagédo do
Técnico em Alimentos, este Projeto de Curso visa apresentar o planejamento do curso, bem
como a proposta pedagdgica, 0s recursos materiais e pessoais disponiveis para a sua
oferta, com a intencdo de promover uma educacdo de exceléncia, qualificando seus
egressos para o ingresso no mercado do trabalho de maneira alinhada com as
necessidades especificas do mercado atual, com a possibilidade de verticalizagdo para

cursos de graduacao em seu itinerario formativo.

3. Justificativa
2.1 Caracteristicas do Campus Itapina

O Instituto Federal do Espirito Santo — Campus Itapina esta localizado no municipio de
Colatina-ES, a 17 km do centro da cidade. Encontra-se a 155 km de Vitéria, capital do
estado do Espirito Santo. Ocupa uma area de 316 hectares que sao distribuidos em areas

construidas e areas destinadas ao desenvolvimento de projetos agropecuarios.


http://legislacao.planalto.gov.br/legisla/legislacao.nsf/Viw_Identificacao/DEC%207.611-2011?OpenDocument

Oferta cursos técnicos integrados ao ensino meédio de Agropecuéria e Zootecnia, e 0s
cursos superiores de Agronomia, Licenciatura em Ciéncias Agricolas e Pedagogia. No
periodo de 2011 a 2014 foi ofertado o Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino
Médio na modalidade Jovens e Adultos — PROEJA, o qual foi extinto, devido ao total

atendimento da demanda local deste publico alvo.

Em razdo do Campus estar situado em zona rural, ofertar ensino integrado, e internato
masculino, sao ofertadas a comunidade escolar, refeicdbes durante o periodo de
funcionamento. Parte da alimentacdo fornecida é proveniente de alimentos produzidos e
beneficiados na prépria instituicdo. Além do fornecimento para os alunos, o excedente da
producdo € comercializado no Posto de Vendas. Os produtos lacteos comercializados s&o

fiscalizados pelo Servico de Inspecéo Municipal, que lhes garantiu o selo do Orgéo.

Entre os alimentos produzidos, tém-se 0s provenientes do setor de horticultura (abdbora,
alface, berinjela, beterraba, cenoura, condimentos, couve, inhame, jil6, pepino, pimentéo,
guiabo, repolho, tomate, taioba); carneos (bacon, banha, carne suina desossada, costela
defumada, kit feijoada, linguica frescal e defumada, miudos, torresmo); lacteos (leite
pasteurizado, doce de leite, iogurte, queijos tipo coalho, minas frescal, minas padrdao, minas
padrdo com orégano, mucarela, mugarela com linguica calabresa, requeijdo em barra,
requeijdo cremoso); feijdo; café; frutas (acerola, araga-boi, limdo siciliano, mandioca,

abacaxi, coco, banana, maracuja, mamao, jabuticaba); ovos e mel.

Baseado na estrutura construida para beneficiamento de alimentos para o refeitorio, bem
como, para oferta dos componentes curriculares relacionados a producdo vegetal, animal,
agroindustrial, e préaticas laboratoriais, dos cursos ja existentes, o curso Técnico em
Alimentos justifica-se como uma opcao viavel para atender demandas locais, uma vez que
temas relacionados a producédo e consumos de alimentos seguros, sdo alvos de discussao
constante entre os produtores, industria alimenticia, unidades de alimentagdo e nutricdo, e

consumidores.

Devido a importancia da indastria de alimentos, a grande diversidade de produtos, e a
promocado da seguranca alimentar e nutricional da populacdo, esta Ultima, determinada pela
Lei da Seguranca Alimentar e Nutricional n® 11.346, de 15/09/06, o Campus ltapina busca
qualificar profissionais, através do curso de Técnico em Alimentos, aptos a lidar com novas

tecnologias e novas formas de produzir bens, servicos e conhecimentos.

2.2 Polo Colatina: Diagndstico regional



O Estado do Espirito Santo, segundo o Novo Plano de Desenvolvimento da Agricultura —
PEDEAG 2007 — 2025, divide-se em 07 regides agropecuarias: Colatina; Noroeste; Norte;
Linhares; Serrana; Sul e Caparad. O Pélo Colatina € constituido por 06 (seis) municipios:
Colatina, Alto Rio Novo, Governador Lindemberg, Pancas, Baixo Guandu e Marilandia,
contando com uma populacdo de 178 mil habitantes, distribuida numa area de 4.062 kmz,
constituindo, em termos médios, a segunda regido do interior capixaba de maior densidade
demogréfica (43 hab./km?). Segundo o PEDEAG 3 — 2015-2030, a implantacdo dos pélos
de frutas, com destaque para o p6lo de manga, nucleado na regido de Colatina, € uma das

cadeias produtivas mais relevantes do planejamento estratégico do agronegdcio capixaba.

Em relacdo a estrutura fundiaria ha forte dominancia de pequenas propriedades rurais,
dentre as quais 75% tém area inferior a 50 ha. Correlacionando esses dados com as
informacg®es relativas a agricultura familiar, verifica-se que sua presenca € marcante na
regido, onde 43% das propriedades familiares respondem por apenas 14% do valor da

producdo desse segmento de produtores.

Quanto aos estabelecimentos industriais, que demandam mao de obra qualificada,
principalmente nas areas de alimentos, o municipio de Colatina possui o Frisa®, que possui
diariamente uma ampla linha de produtos carneos in natura e industrializados e conta com
mais de 3000 colaboradores; a Bertolini, que possui Unidade de alimentagdo e Nutricdo
(UAN) para atendimento a 600 funcionérios; a Agroindustria da Cooperativa de Frutas da
Agricultura Familiar “Sabores do Campo”, que beneficia polpas de frutas provenientes dos
produtores do Pélo de Colatina; bem como a propria caracteristica das propriedades rurais

gue permitem o investimento no beneficiamento da produgdo como empresario autbnomo.

2.3 Pesquisa de demanda

Para verificar a demanda para abertura do Curso Técnico em Alimentos, foi realizada uma
pesquisa com 83 participantes (alunos de ensino fundamental) de forma online. O
guestionario foi disponibilizado no site do IFES — Campus Itapina e divulgado nas redes
sociais pelo periodo de 30 dias. Com base nas respostas referentes a seguinte pergunta:
“Tendo em vista a possibilidade de oferta do curso TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO
AO ENSINO MEDIO pelo Ifes - Campus Itapina, vocé tem interesse e disponibilidade de
cursar?” obteve-se que 69% dos participantes tem interesse pelo Curso, enquanto que

apenas 31% nao tem.

4. Objetivos



4.1. Objetivos Gerais

e Formar o Técnico em Alimentos apto para o exercicio profissional na sua &rea de
atuacdo e pleno exercicio da cidadania como um profissional critico, criativo e capaz de
interagir, sendo agente de mudangas na sociedade em que vive e exerce atividades
especificas no mundo do trabalho, respeitando os principios da sustentabilidade;

o Desenvolver o aprimoramento do educando como pessoa humana, incluindo a
formacao ética e o desenvolvimento da autonomia intelectual e do pensamento critico;

e Preparar o futuro profissional para a compreensdo dos fundamentos cientificos e
tecnoldgicos dos processos produtivos, relacionando teoria, pratica e inovacdo, através da
integracdo entre a ciéncia e a tecnologia;

e Contribuir para o desenvolvimento de competéncias e dominio das linguagens, dos
codigos, dos instrumentos e dos conhecimentos sécio culturais, indispensaveis a integracéo
social e a articulacdo do mundo do conhecimento com o trabalho;

e Proporcionar ao educando instrumentos para iniciacdo as atividades de pesquisa e
extensdo da area de alimentos.

4.2. Objetivos Especificos

¢ Formar profissional habilitado para planejar e coordenar atividades relacionadas a
producdo alimenticia;

e Proporcionar o desenvolvimento de um conjunto de habilidades, com o espirito
empreendedor, lideranca e capacidade de avaliacdo, geradores da diferenca entre o
sucesso e o fracasso na gestdo da industria alimenticia;

e Organizar experiéncias tedricas e praticas que permitam ao egresso do curso atuar
no assessoramento de industrias e agroindustrias de alimentos e bebidas, quanto a
realizacdo de préaticas cooperativistas e de producdo face as demandas regionais,
vinculadas aos programas de desenvolvimento sustentavel;

e Ofertar formacgéo profissional abrangente, com viséo concreta da realidade, a fim de
gue possam optar entre diferentes campos de atuagéo ofertados pela habilitacdo de Técnico
em alimentos;

e Desenvolver acdes planejadas em parceria com empresas, produtores, entidades e
instituicbes ligadas ao setor primario, oportunizando aos estudantes o contato direto com o
mundo do trabalho;

e Possibilitar a construcdo de conhecimento tecnolégico, através de pesquisas e
experiéncias desenvolvidas, a fim de aumentar a produtividade e desenvolver produtos e

processos.



5. Perfil profissional do egresso

O profissional concluinte do Curso Técnico Integrado em Alimentos oferecido pelo IFES —
Campus lItapina deve desenvolver acbes de planejamento e coordenacdo de atividades
relacionadas a producdo alimenticia, a aquisicdo e manutencdo de equipamentos. Devera
executar e supervisionar o processamento e conservagdo das matérias-primas e produtos
da industria alimenticia e de bebidas. Realizara andlises fisico-quimicas, microbiol6gicas e
sensoriais. Podera implantar programas de controle de qualidade. Realizar a instalacdo e
manutencdo de equipamentos, a comercializacdo e a producdo de alimentos. Aplicando
solucdes tecnoldgicas para aumentar a produtividade e desenvolver produtos e processos.
Além da aplicacdo metodoldgica das normas de segurangca e qualidade dos processos
fisicos, quimicos e biolégicos, presentes na elaboracdo ou industrializacao de alimentos e
bebidas, conforme atribuicdes descritas pelo Catalogo Nacional de Cursos Técnicos (2014),
no eixo Tecnoldgico de Produgéo Alimenticia que compreende tecnologias relacionadas ao
beneficiamento e industrializagédo de alimentos e bebidas.

Seu campo de atuagéo podera abranger industrias e agroindustrias de alimentos e bebidas.
Indastria de insumos para processos e produtos. Laboratérios de andlises laboratoriais e
controle de qualidade. Instituicbes e 6rgdo de pesquisa e ensino. Consultorias. Orgdos de
fiscalizacdo higiénico-sanitarias. Servicos de protecdo ao consumidor. Entrepostos de
armazenamento e beneficiamento. Servicos de alimentagcdo. Profissional auténomo.
Empreendimento préprio.

A partir da formacao integral oferecida pelo curso, esse profissional sera capaz de:

e Compreender-se enquanto agente social de transformacdo, que intervém na
sociedade e contribui para o desenvolvimento da sociedade, demonstrando autonomia
intelectual e pensamento critico;

e Utilizar linguagem contempordnea como instrumento de comunicacdo para 0
exercicio da cidadania e preparacdo para atuacdo no mundo do trabalho proporcionando
interacd@o social necesséria ao exercicio da profissao;

e Interpretar simbolos e cddigos em diferentes linguagens e representacoes,
estabelecendo estratégias de solugéo e articulando os conhecimentos das varias ciéncias e
outros campos do saber;

e Utilizar os fundamentos cientifico-tecnolégicos dos processos produtivos,
relacionando teoria e pratica nas diversas areas do saber;

e Cumprir normas de seguranca do trabalho;

e Utilizar a Informatica como instrumento usual de trabalho;
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e Atuar com ética, criatividade, responsabilidade e liderancga;

e Adquirir, manusear e otimizar maquinas e equipamentos de producéo e conservacao
de alimentos;

e Atuar no controle de qualidade de matérias primas e produtos em processos de
fabricacdo, através da realizacao de andlises fisico-quimicas, microbioldgicas, sensoriais, e
implantacdo de programas de controle de qualidade que visam a seguranca alimentar;

e Aplicar solucdes tecnolbgicas para aumentar a produtividade e desenvolver produtos
€ processos;

e Desenvolver pesquisas e buscar inovagdo para o desenvolvimento de novos
produtos;

e Ser empreendedor na area de alimentos;

e Elaborar, no ambito de suas atribuicdes legais, laudos, pericias, pareceres e
relatorios;

e Prestar assisténcia técnica em industrias de alimentos, instituicdes, 6rgdo de
fiscalizacdo, cooperativas, servigos de alimentagéo e outros.

6. Organizacao curricular

O Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio apresenta uma proposta de
integracdo entre a Educacao Profissional e o Ensino Médio, articulando a formacgéo geral
com os conhecimentos especificos da area técnica, de modo que desenvolva os atributos
intelectuais dos alunos para saber lidar com a complexidade do mundo do trabalho e estar

preparado para a vida.

6.1. Matriz Curricular

A estrutura curricular do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio esta
organizada em 26 componentes curriculares de forma a proporcionar o trabalho coletivo e
interdisciplinar, a organizacdo e a dinamizacdo dos processos de ensino-aprendizagem
visando a formacao integral do cidaddo e o desenvolvimento das competéncias objetivadas
pelo Curso. A matriz foi dimensionada para 40 (quarenta) semanas e totaliza 3400,05
horas, sendo 2200,03 horas para a Base Nacional Comum, e 1200,02 horas para o Nucleo
Profissional. O curso sera desenvolvido em regime seriado anual, totalizando 3 (trés)
periodos letivos, tendo sua carga horaria assim distribuida: primeiro ano com 1.100,01

horas, segundo ano com 1.166,69 horas e 3° ano com 1.133,35 horas. Cada periodo tem a
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duracdo de um ano letivo, que conta com 200 (duzentos) dias letivos, desenvolvidos em 40
(quarenta) semanas de aula. Cada ano letivo é dividido em duas etapas, ou seja, semestres

letivos.

Os conteudos foram organizados em dois grupos:

Base Comum Nacional, composta pelas areas de: Linguagens, Cédigos e suas Techologias;
Ciéncias Humanas e suas Tecnologias; e Ciéncias da natureza, Matemética e suas
Tecnologias, visando possibilitar ao aluno uma base consistente para que ele compreenda o
mundo, a influéncia de suas a¢des e da sociedade e exercite a cidadania.

Nucleo Profissional: composto por componentes curriculares que tratam da formacédo
profissional do Técnico em Alimentos, visando propiciar aos alunos o desenvolvimento
das competéncias necessarias ao exercicio profissional. Estes componentes
compreendem: Andlise sensorial; Bromatologia; Gestdo e empreendedorismo; Higiene e
Controle de Qualidade; Informética aplicada; Microbiologia Geral e de Alimentos;
Principios de tecnologia de alimentos; Tecnologia de Bebidas; e Tratamento e reuso de
residuos. Para proporcionar maior flexibilidade, alguns componentes curriculares do
Nucleo Profissional poderao ser subdivididos, contando que seja garantida a carga horéria

minima prevista na Matriz Curricular e a organizacao abaixo:

Tecnologia de produtos de origem animal | e Carnes

e Pescado
Tecnologia de produtos de origem animal Il e Leite

e Ovos

e Mel
Tecnologia de produtos de origem vegetal | e Cereais

¢ Panificagdo
Tecnologia de produtos de origem vegetal e Frutas

e Hortalicas

O Campus Itapina oferta Componentes Extra-Curriculares e Optativos de acordo com suas
especificidades regionais. Este curso conta com a Lingua Estrangeira — Espanhol,
componente curricular optativo para o terceiro ano, por ser uma das linguas estrangeiras
de maior utilidade hoje, depois do Inglés, sendo também opcdo nas provas do Exame
Nacional do Ensino Médio. E também, Inglés para fins especificos, objetivando atender

demandas eventuais, como eventos internacionais que envolvam os estudantes do curso.

Apoés as aulas diarias serdo ofertadas outras atividades complementares e de suporte
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académico, tais como: monitorias, aulas de reforco, cursos especificos (xadrez, musica,

danca), treinamentos esportivos e treinamentos para olimpiadas de conhecimento.

Curso Técnico em Alimentos

Regime: Integrado Anual

Carga horaria dimensionada para 40 semanas

Tempo de duragéo de 1 (uma) aula = 50 minutos

Ano Carga
Componente Curricular Aulas/Semana Totais Horéria
(aulas) Total
1° 20 3° (horas)
Lingua Portuguesa e Lit. Brasileira 3 3 4 400 333,33
Lingua estrangeira moderna (inglés) 2 2 0 160 133,34
c | Arte 1 0 0 40 33,33
g Matematica 4 3 3 400 333,33
3 Biologia 3 2 2 280 233,34
< | Fisica 2 2 1 200 166,67
S | Quimica 3 2 2 280 233,34
S | Histéria 1 2 2 200 166,67
< | Geografia 1 2 2 200 166,67
@ | Sociologia 0 2 2 160 133,34
@ | Filosofia 0 2 2 160 133,34
Educacéo Fisica 2 1 1 160 133,33
Total Base Nacional Comum 22 23 21 2640 2200,03
Higiene e controle de qualidade 2 80 66,67
Informatica aplicada 2 80 66,67
Principios de tecnologia de alimentos 2 80 66,67
Quimica de alimentos 2 80 66,67
Tecnologia de produtos de origem vegetal |
__ | (Cereais e Panificagdo) 3 120 100
& ['Analise de Alimentos 3 120 100
-?, Analise sensorial 2 80 66,67
2 [ Microbiologia Geral e de Alimentos 4 160 133,33
g Tecnologia de produtos de origem animal |
o | (Carnes e pescado) 3 120 100
% Gestéo e Empreendedorismo 2 80 66,67
=2 | Tecnologia de Bebidas 2 80 66,67
Tecnologia de produtos de origem animal Il
(Leite, ovos e mel) 3 120 100
Tecnologia de produtos de origem vegetal Il
(Frutas e Hortalicas) 4 160 133,33
Tratamento e reuso de residuos 2 80 66,67
Total Nucleo Profissional 11 12 13 1440 1200,02
Total da Etapa Escolar 3400,05
Estagio Obrigatorio -
Estagio N&do Obrigatério 40
Carga Horaria Total do Curso (Etapa Escolar + Estagio Obrigatoério) 3400,05
Componentes Optativos e Atividades Académicas Permanentes
Lingua Estrangeira (Espanhol) 2 80 66,67
Inglés para fins especificos 2 80 66,67
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6.2. Ementario

6.2.1. Base Nacional Comum

Curso: Técnico Integrado em Alimentos

Componente Curricular: Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira

Periodo Letivo: Carga horaria total: 100 h (120 aulas)
1°ano

Objetivos do componente curricular:
e Compreender o emprego artistico da palavra;
« Distinguir a dicotomia entre a universalidade e a particularidade da tematica literaria;
¢ Estabelecer relagdo entre o contexto histérico-social e o texto literario;
¢ Questionar as diversas posturas e visdes de mundo que perpassam o texto literario;
¢ Otimizar o desempenho linguistico na expressao oral e escrita;
¢ Analisar trechos de obras em diferentes linguagens;
¢ Produzir textos em diferentes géneros, incluindo textos técnicos;
¢ Refletir sobre as manifestacfes culturais no eixo temporal presentes nos textos,
reconhecendo momentos de tradi¢éo e de ruptura;
¢ Perceber elementos da histdria e da cultura afro-brasileira e indigena em manifestacdes
da lingua portuguesa;
¢ Reconhecer diferentes abordagens de um mesmo tema em diferentes linguagens.

Ementa:

A disciplina trabalha sobre os eixos inter-relacionados da leitura, da reflexdo e da producédo
textual. A partir do pressuposto de que a linguagem é manifestacdo da cultura e constituidora dos
Sujeitos sociais, explora a recepcédo e a producéo de textos como processos de ressignificacdo de
interlocutores protagonistas, tendo em vista uma colaboracéo efetiva no espaco integrador. Para
tanto, entre obras literarias e nao-literarias, em diferentes géneros textuais, amplia as
possibilidades de expressao discente em diferentes linguagens e o acesso ao patriménio cultural
produzido em lingua portuguesa, inclusive em outros paises luséfonos. Sempre elencando nas
interpretacdes e nas producdes textuais temas pertinentes ao carater social, como: preconceito,
trabalho, meio ambiente, educag¢éo alimentar e nutricional, direitos humanos, respeito e
valorizagéo do idoso, relacdes étnico-raciais, e culturas afro-brasileira e indigena.

Bibliografia:

Link Internet
Item Autor ISBN Quantidade (catalogo
virtual)

ABAURRE,Maria Luiza M. 9788569275275 Livro didatico
1 Portugués: contexto,
interlocugcdo e sentido.
Volume 1. 3 ed. Sao Paulo:
Moderna, 2016.

2 CEREJA, William Roberto. 9788535715262
Portugués: linguagens. 12
Sao Paulo: Atual, Volume
1, 2004.

3 CEREJA, Wiliam Roberto. 8535706305
Literatura Brasileira: Em 12
dialogo com outras
Linguagens. 3° edicdo, S&o
Carlos: Atual, 2005.

4 BECHARA, E. Moderna 9788520930496
gramatica portuguesa. 02

Rio de Janeiro: Lucerna,
2007.

5 BOSI, A Histéria concisa 9788531601897 05
da literatura brasileira.
Sao Paulo: Cultrix, 2006.
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6 FERREIRA, Mauro. 9788532279910 06
Aprender e Praticar

Gramatica - Vol. Unico
S&o Paulo: FTD. 2011.
7 MOISES, M. A literatura 9788531602313 06
portuguesa. Sao Paulo:
Cultrix, 2009.
8 NEVES, M. H. de M. 9788539300808 06

Gramatica de usos do
Portugués. 2.ed. Séo
Paulo: UNESP, 2011.

Curso: Técnico Integrado em Alimentos

Componente Curricular: Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira

Periodo Letivo: Carga horaria total: 100 h (120 aulas)
2° ano

Objetivos do componente curricular:

e Ler e interpretar fragmentos de obras em diferentes linguagens;

¢ Analisar as diversas posturas e visdes de mundo que perpassam um texto, suas
relagbes dialdgicas;

e Compreender e utilizar a variante culta escrita do portugués;

¢ Redigir textos em diferentes géneros;

e Expressar-se textual e oralmente, compreendendo os registros formais e informais da
linguagem, em contextos de interlocugéo;

e Reconhecer recursos expressivos das linguagens;

¢ Identificar manifesta¢cdes culturais no eixo temporal, reconhecendo momentos de
tradicdo e de ruptura;

e |dentificar-se como protagonista e interlocutor de linguagens que estruturam uma
identidade cultural prépria;

e Recuperar, pelo estudo do texto literario, as formas instituidas de construgdo do
imagindrio coletivo, o patrimdénio representativo da cultura e as classificacdes
preservadas e divulgadas em eixos temporais e espaciais;

¢ Reconhecer elementos da histéria e da cultura afro-brasileira e indigena em
manifesta¢gfes da lingua portuguesa;

¢ Resgatar usos literarios das tradi¢cdes populares;

¢ Analisar diferentes abordagens de um mesmo tema em diferentes linguagens.

Ementa:

A disciplina trabalha sobre os eixos inter-relacionados da leitura, da reflexdo e da producédo
textual. A partir do pressuposto de que a linguagem é manifestacao da cultura e constituidora dos
sujeitos sociais, explora a recepg¢éo e a producéo de textos como processos de ressignificacdo de
interlocutores protagonistas, tendo em vista uma colaboracé&o efetiva no espaco integrador. Para
tanto, entre obras literarias e nao-literarias, em diferentes géneros textuais, amplia as
possibilidades de expresséao discente em diferentes linguagens e o0 acesso ao patriménio cultural
produzido em lingua portuguesa, inclusive em outros paises luséfonos. Sempre elencando nas
interpretacdes e nas produgdes textuais temas pertinentes ao carater social, como: preconceito,
trabalho, meio ambiente, educac¢éo alimentar e nutricional direitos humanos, respeito e
valorizagdo do idoso, relagdes étnico-raciais, e culturas afro-brasileira e indigena.

Bibliografia:
Link
Item Autor ISBN Quantidade Inte,rnet
(catélogo
virtual)
ABAURRE,Maria Luiza M. 9788569275275
1 Portugués: contexto,
interlocugdo e  sentido. Livro didatico

Volume 2. 3 ed. Sao Paulo:
Moderna, 2016.
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2 CEREJA, William Roberto. 9788535715262
Portugués: linguagens. 12

Sao Paulo: Atual, Volume
2, 2004.

3 CEREJA, William Roberto. 8535706305 12
Literatura Brasileira: Em
dialogo com outras
Linguagens. 3° edicdo, S&o
Carlos: Atual, 2005.

4 BECHARA, E. Moderna| 9788520930496 06
gramatica portuguesa.

Rio de Janeiro: Lucerna,
2007

5 BOSI, A Histéria concisa 9788531601897 05
da literatura brasileira.
Sao Paulo: Cultrix, 2006.

6 FERREIRA, Mauro. 9788532279910 06
Aprender e Praticar
Gramatica - Vol. Unico
Sao Paulo: FTD. 2011.

7 MOISES, M. A literatura 9788531602313 06
portuguesa. Sado Paulo:
Cultrix, 2009.

8 NEVES, M. H. de M. 9788539300808 06

Gramatica de usos do
Portugués. 2.ed. Sao
Paulo: UNESP, 2011.

Curso: Técnico Integrado em Alimentos

Componente Curricular: Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira

Periodo Letivo: Carga horaria total: 133,33 h (160 aulas)
3°ano

Objetivos do componente curricular:

e Compreender o sentido de fragmentos de obras escritos em diferentes linguagens;

e Reconhecer as diversas posturas e visdes de mundo que perpassam um texto, suas
relagBes dialdgicas;

¢ Reforcar o uso da variante culta escrita do portugués;

¢ Ressaltar expressdes textuais e orais pertinentes ao contexto de interlocugéo;

¢ Analisar recursos expressivos das linguagens;

¢ Observar manifesta¢des culturais no eixo temporal, reconhecendo momentos de
tradicdo e de ruptura;

¢ Proporcionar a contextualizacdo dos textos abordados;

e Comparar diferentes posturas e visdes de mundo que perpassam o texto literario;

¢ Elencar diferentes abordagens de um mesmo tema em diferentes linguagens;

¢ Desenvolver habilidades de producao textual;

e Reforcar, pelo estudo do texto literario, as formas instituidas de construcdo do
imagindrio coletivo, o patrimbénio representativo da cultura e as classificagfes
preservadas e divulgadas em eixos temporais e espaciais;

¢ Identificar elementos da histéria e da cultura afro-brasileira e indigena em
manifesta¢cdes da lingua portuguesa;

e Fortalecer a argumentacao nos textos orais e escritos;

¢ Produzir textos dissertativos.

Ementa:

A disciplina trabalha sobre os eixos inter-relacionados da leitura, da reflexdo e da producéo
textual. A partir do pressuposto de que a linguagem é manifestacao da cultura e constituidora dos
sujeitos sociais, explora a recepg¢éo e a producéo de textos como processos de ressignificacdo de
interlocutores protagonistas, tendo em vista uma colaboracéo efetiva no espaco integrador. Para
tanto, entre obras literarias e n&o-literarias, em diferentes géneros textuais, amplia as
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possibilidades de expresséo discente em diferentes linguagens e o acesso ao patrimdnio cultural
produzido em lingua portuguesa, inclusive em outros paises lus6fonos. Sempre elencando nas
interpretacdes e nas producdes textuais temas pertinentes ao carater social, como: preconceito,
trabalho, meio ambiente, educacéo alimentar e nutricional, direitos humanos, respeito e
valorizagdo do idoso, relagdes étnico-raciais, e culturas afro-brasileira e indigena.

Bibliografia:

Link Internet
Iltem Autor ISBN Quantidade (catalogo
virtual)

ABAURRE,Maria Luiza M. 9788569275275 Livro didatico
1 Portugués: contexto,
interlocucdo e sentido.
Volume 3. 3 ed. Sdo Paulo:
Moderna, 2016.

2 CEREJA, William Roberto. 9788535715262 12
Portugués: linguagens.
Sao Paulo: Atual, Volume
3, 2004.

3 CEREJA, William Roberto. 8535706305 12
Literatura Brasileira: Em
dialogo com outras

Linguagens. 3° edicdo, Sao
Carlos: Atual, 2005.

4 BECHARA, E. Moderna | 9788520930496 06
gramatica portuguesa.

Rio de Janeiro: Lucerna,
2007.

5 BOSI, A Histdria concisa 9788531601897 05
da literatura brasileira.
Séao Paulo: Cultrix, 2006.

6 FERREIRA, Mauro. 9788532279910 12
Aprender e Praticar
Gramatica - Vol. Unico
Sao Paulo: FTD. 2011.

7 MOISES, M. A literatura 9788531602313 12
portuguesa. Sao Paulo:
Cultrix, 2009.

8 NEVES, M. H. de M. 9788539300808 12

Gramatica de usos do
Portugués. 2.ed. Séo
Paulo: UNESP, 2011.

Curso: Técnico Integrado em Alimentos

Componente Curricular: Lingua estrangeira moderna (Inglés)

Periodo Letivo: Carga horaria total: 66,67 horas (80 aulas)
1°ano

Objetivos do componente curricular: Compreender e produzir enunciados, frases e textos
apropriadamente, relacionando-os a seus contextos em lingua estrangeira (inglés), fazendo uso
de competéncias gramaticais, estratégicas, sociolinguisticas e discursivas.

Ementa:

¢ Importancia da lingua estrangeira moderna como instrumento de acesso a informagées
tecnolégicas e grupos sociais;

e Associacdo de aprendizados de lingua materna aos da lingua estrangeira;

¢ Estudo da gramatica de nivel basico em varios aspectos, para o auxilio na leitura,
compreensdao de textos e escrita, bem como o aprendizado das estratégias de leitura.

e Associacao de vocabulos e expressdes de estruturas linguisticas;
Estudo de modos e tempos verbais simples aplicados aos textos.

Bibliografia

17



Item

Link Internet

Autor ISBN Quantidade | 3141090 virtual)

DIAS, Reinildes; Juca; | 9788574189116 12
Faria, Leina Raquel. High
up.1? ed. Editora
Macmillan. 2013. V1.

TEODOROV, Verbnica. - -
Freeway 1. Sdo Paulo:
Richmond, 2010.

RICHARDS, Jack C. -
Interchange 1. New York: 12
Cambridge Press, 2013.

MURPHY, Raymond. 0521559286 2
Essential Grammar in
Use. New York:
Cambridge Press, 2003.

MUNHOZ, Rosangela. 85857334367 -
Inglés Instrumental -
Estratégias de Leitura,
Médulo |. Sao Paulo:
TEXTONOVO Editora,
2000.

GUANDALINI, Eiter 85857334523 6
Otavio. Técnicas de
Leitura em Inglés,
Estagio | — ESP — English
for Specific Purposes. Séo
Paulo: TEXTONOVO,
2002.

MONTEIRO, Rafael - 6
Galvéo. Developing
Exam Skils -
Perspective |I. Sdo Paulo:
Editora FTD, 2016.

MENEZES, Vera. Alive - 6
High 1. S&o Paulo: SM
EdicGes, 2014.

Curso: Técnico Integrado em Alimentos

Componente Curricular: Lingua estrangeira moderna (Inglés)

Periodo Letivo: Carga horaria total: 66,67 horas (80 aulas)

2°ano

Objetivos do componente curricular: Compreender e produzir enunciados, frases e textos
apropriadamente, relacionando-os a seus contextos em lingua estrangeira (inglés), fazendo uso
de competéncias gramaticais, estratégicas, sociolinguisticas e discursivas.

Ementa:

Importancia da lingua estrangeira moderna como instrumento de acesso a informacdes
tecnolégicas e grupos sociais;

Associacao de aprendizados de lingua materna aos da lingua estrangeira;

Estudo da gramética de nivel basico a intermediario em varios aspectos, para o auxilio na
leitura, compreensdo de textos e escrita, bem como o aprendizado das estratégias de
leitura;

Associacao de vocabulos e expressdes de estruturas linguisticas;

Revisdo de modos e tempos verbais simples aplicados a textos;

Expansdo da compreensédo e producdo oral e escrita com a utilizacdo de funcdes sociais
e estruturas bésicas da lingua;

Estudo de cognatos e falsos cognatos.
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Bibliografia

Item

Autor

ISBN

Quantidade

Link Internet
(catalogo virtual)

Dias, Reinildes; Jucé;
Faria, Leina Raquel. High
up.12 ed. Editora
Macmillan. 2013. V2.

- 12

www.macmillan.co
m.br

TEODOROV, Verdnica.
Freeway 2. S&o Paulo:
Richmond, 2010.

RICHARDS, Jack C.
Interchange 1. New York:
Cambridge Press, 2013.

MURPHY, Raymond.
Essential Grammar in
Use. New York:
Cambridge Press, 2003.

0521559286

MUNHOZ, Rosangela.
Inglés Instrumental -
Estratégias de Leitura,
Médulo Il. Sao Paulo:
TEXTONOVO Editora,
2000.

85857334367 6

GUANDALINI, Eiter Otavio.
Técnicas de Leitura em
Inglés, Estagio Il - ESP -
English for Specific
Purposes. Sao Paulo:
TEXTONOVO, 2002.

85857334523 6

MONTEIRO, Rafael
Galvao. Developing Exam
Skils — Perspective Il. Sédo
Paulo: Editora FTD, 2016.

MENEZES, Vera. Alive
High 2. S&do Paulo: SM
EdicGes, 2014.

Curso: Técnico Integrado em Alimentos

Componente curricular: Arte

Periodo Letivo:

1° ano

Carga horaria total: 33,33 h (40 aulas)

Carga horaria tedrica: 13,33 h
Carga horaria pratica: 20 h

Objetivos do componente curricular: Compreender a importancia da Arte na histéria social da
humanidade, e a relac@o com diferentes expressoes artisticas, tais como, musica, pintura, danca,
teatro, e cinema.

Ementa.:

Conceito de Arte;

A Arte na pré-histéria, antiguidade, idade média, renascimento, barroco e rococo,

realismo, romantismo;

e Arte moderna e contemporanea;

e A historia da Arte no Brasil;

¢ Movimentos capixaba de Arte

e Estilos e géneros musicas e suas vertentes;

e Histéria e Cultura Afro-Brasileira e Indigena.

Bibliografia:
Link
Iltem Autor ISBN Quantidade internet
(catédlogo
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http://www.macmillan.com.br/
http://www.macmillan.com.br/

virtual)

01

02

03

04

05

06

07

08

CONDURU, Roberto. Arte
afro-brasileira. Belo
Horizonte: C/Arte, 2009.

9788576540472

12

PANOFSKY,

Erwin. Significado nas
artes visuais. 3. ed. Sdo
Paulo: Perspectiva, 2012.

9788527302432

12

GOMBRICH, E. H. A
histéria da arte. 16. ed. Rio
de Janeiro: LTC- Livros
Técnicos e Cientificos,
1999.

9788521611851

12

FARTHING, Stephen
(Ed.). Tudo sobre arte. Rio
de  Janeiro: Sextante,
c2010.

9788575426463

SEVERIANO, Jairo.Uma
histéria da musica
popular brasileira: das
origens a modernidade. 3.
ed. S&o Paulo: Ed. 34,
2013.

9788573263961

WONG, Woucius;
LAMPARELLLI, Alvamar
Helena. Principios de
forma e desenho. 2. ed.
Séao Paulo: WMF Martins
Fontes, 2010.

9788578272586

TIRAPELI, Percival. Arte
brasileira: arte indigena: do
pré-colonial a
contemporaneidade. Sao
Paulo: Companhia Editora
Nacional, 2007.

9788504010053

BARON,

Dan. Alfabetizacdo
cultural: a luta intima por
uma nova humanidade. Sao
Paulo: Alfarrabio, 2004.

8589147029

Curso: Técnico Integrado em Alimentos

Componente curricular: Matematica

Periodo Letivo:

1° ano

Carga horaria total: 133,33 h (160 aulas)

Objetivos do componente curricular:
métodos matematicos, possibilitando a resolucdo de situacdes-problemas na area especifica e em
especial, em outras areas do conhecimento. Os contelidos que serdo propostos, buscam relacionar
as competéncias e habilidades, se apropriando de uma linguagem simbdélica mateméatica. Tendo
como principal objetivo desenvolver a capacidade de interpretar e interferir nas situagbes que
retratam um contexto real.

Fornecer ao aluno conhecimentos relacionados aos

Ementa:
Topicos de aritmética e algebra (Sistema métrico decimal, Porcentagem, Proporcionalidade,

Divisdo proporcional);

Conjuntos e Conjuntos nuMéricos;

Funcg®es reais (Fungdes polinomiais de 1° grau, 2° graus e Fun¢édo Modular);

Funcédo Exponencial;
Funcéo Logaritmica.
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Bibliografia:

Item

Autor

ISBN

Quantidade

Link internet
(catalogo virtual)

01

02

03

04

05

06

07

08

DANTE, L. R. Matematica

contexto e Aplicacdes.
Editora Atica. Vol.1 .2013

9788508129669

12

PAIVA, M. Matemaética. 32 ed.
Editora Moderna Plus.Parte 1.
2015

9788516100315

12

MELO, J. L. P. Matemética
Construcdo e Significado.
Volume Unico. 2009.

8516048063

12

DOLCE,Osvaldo;
Degenszajn,David;

lezzi,Gelson. Conecte -
Matematica. Vol. Unico.
Editora Saraiva. 2015.

9788502635104

HAZZAN,Samuel, Pompeo,
José Nicolau. Matematica
Financeira. 62 ed. Editora
Saraiva. 2007.

9788502055315

LINDQUIST, M.; SHULTE,
Albert. Aprendendo e
Ensinando Geometria. 12 ed.
Editora Atual. 2011.

9788570565952

IEZZI, G. Fundamentos de
matematica elementar:
matematica comercial,
matematica financeira,
estatistica

descritiva. Vol. 11, Sao Carlos:
Atual, 2013.

9788535717600

SHITSUKA, R. et al.
Matemética fundamental para
tecnologia. 2.ed. Sao Paulo:
Erica, 2013.

9788536502359

Curso: Técnico Integrado em Alimentos

Componente curricular: Matematica

Periodo Letivo:
2°ano

Carga horaria total: 100 h (120 aulas)

Objetivos do componente curricular: Fornecer ao aluno conhecimentos relacionados aos

métodos matematicos, possibilitando a resolugdo de situagbes-problemas na &rea especifica e em
especial, em outras areas do conhecimento. Os contetdos que serdo propostos buscam relacionar
as competéncias e habilidades, se apropriando de uma linguagem simbolica matematica. Tendo
como principal objetivo desenvolver a capacidade de interpretar e interferir nas situagfes que

retratam um contexto real.

Ementa.:

e Progressdes ( Progressao aritmética e progressao geométrica);

Matrizes e Determinantes;
Sistemas Lineares;
Andalise Combinatéria;

Trigonometria do tridngulo retangulo;
Circunferéncia trigonométrica;
Trigonometria num tridngulo qualquer.

Bibliografia:
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Link internet
Item Autor IBSN Quantidade (catdlogo
virtual)
01 |DANTE, L. R. Matematica 9788508129669 12
contexto e Aplicacdes.
Editora Atica. Vol.2 .2013
02 PAIVA, M. Matematica. 32 ed. 9788516100315 12
Editora Moderna Plus.Parte 1.
2015
MELO, J. L. P. Matematica 8516048063 12
03 ~ e
Construcdo e Significado.
Volume Unico. 2009.
DOLCE,Osvaldo; 9788502635104 6
04 ; .
Degenszajn,David,;
lezzi,Gelson. Conecte -
Matematica. Vol. Unico.
Editora Saraiva. 2015.
05 HAZZAN,Samuel, Pompeo, 9788502055315 6
José Nicolau. Matematica
Financeira. 62 ed. Editora
Saraiva. 2007.
06 LINDQUIST, M.; SHULTE, 9788570565952 6
Albert. Aprendendo e
Ensinando Geometria. 12
ed.Editora Atual. 2011.
07 IEZZI, G. Fundamentos de 9788535717600 6
matematica elementar:
matematica comercial,
matematica financeira,
estatistica
descritiva. Vol. 11, Séo Carlos:
Atual, 2013.
08 SHITSUKA, R. et al.| 9788536502359 6
Matemética fundamental para
tecnologia. 2.ed. Sao Paulo:
Erica, 2013.

Curso: Técnico Integrado em Alimentos

Componente curricular: Matematica

Periodo Letivo: Carga horaria total: 100 h (120 aulas)
3°ano

Objetivos do componente curricular: Fornecer ao aluno conhecimentos relacionados aos
métodos matematicos, possibilitando a resolugcdo de situagBes-problemas na area especifica e
em especial, em outras areas do conhecimento. Os conteddos que serdo propostos, buscam
relacionar as competéncias e habilidades, se apropriando de uma linguagem simbodlica
matematica. Tendo como principal objetivo desenvolver a capacidade de interpretar e interferir
nas situa¢des que retratam um contexto real.

EMENTA:
e Nog0es de Probabilidade;
Noc¢des de Estatistica basica;
Topicos de Geometria Plana;
Geometria Espacial (Areas, Perimetros e Volumes);

[ ]
[ ]
[ ]
e Geometria Analitica.

Bibliografia:

Link internet
Iltem Autor IBSN Quantidade (catalogo
virtual)




01 |DANTE, L. R. Matemética
contexto e Aplicacdes.
Editora Atica. Vol.3 .2013

9788508129669 12

PAIVA, M. Matematica. 32 ed.
Editora Moderna Plus.Parte 1.
2015

02

9788516100315 12

MELO, J. L. P. Matematica
Construcdo e Significado.
Volume Unico. 2009.

03

8516048063 12

DOLCE,Osvaldo;
Degenszajn,David;

lezzi,Gelson. Conecte -
Matematica. Vol. Unico.
Editora Saraiva. 2015.

04

9788502635104 6

HAZZAN,Samuel; Pompeo,
José Nicolau. Matemaética
Financeira. 6% ed. Editora
Saraiva. 2007.

05

9788502055315 6

LINDQUIST, M.; SHULTE,
Albert. Aprendendo e
Ensinando Geometria. 12
ed.Editora Atual. 2011.

06

9788570565952 6

IEZZI, G. Fundamentos de
matematica elementar:
matematica comercial,
matematica financeira,
estatistica

descritiva. Vol. 11, Sao Carlos:
Atual, 2013.

07

9788535717600 6

SHITSUKA, R. et al.
Matemética fundamental para
tecnologia. 2.ed. S&o Paulo:
Erica, 2013.

08

9788536502359 6

Curso: Técnico Integrado em Alimentos

Componente curricular: Biologia

Periodo Letivo:
1° ano

Carga horaria total: 100 h (120 aulas)
Carga horaria tedrica: 80 h
Carga horaria pratica: 20 h

Objetivos do componente curricular:

grande area das Ciéncias Naturais, na qual se estuda a vida como um todo, de sua base celular

até as interacdes entre 0s seres e deste

Compreender a Biologia como ciéncia que compbe a

s com 0 ambiente.

Ementa.:

e Componentes quimicos da célula. Citologia e Envoltérios Celulares.
O citoplasma. Metabolismo energético.

[ ]
e Ndcleo e divisao celular.
[ ]

Micro-organismos: bactérias, fungos, protozoarios e virus.

Bibliografia:
Link internet
Iltem Autor ISBN Quantidade (catalogo
virtual)
01 AMABIS, J. M. e MARTHO, G.| 9788516105211 Livro didatico:
R. Biologia Moderna: Amabis baseado no
& Martho . Vol 1. 12 ed. Séo censo escolar

Paulo: Editora Moderna, 2016.
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LINHARES, S,
GEWANDSZNAJDER, F.
Biologia hoje. Vol 1. 22 ed.

S&o Paulo: Editora Atica, 2016.

02

9788508162826

12

AMABIS, J. M. e MARTHO, G.
R. Biologia das células. Vol 1.
42 ed. Sdo Paulo: Editora
Moderna, 2015.

03

9788516100377

12

CATANI, A. Ser protagonista:
biologia. Vol Gnico. 1. ed. Séo
Paulo: Edic6es SM, 2014.

04

9788541804127

FAVARETTO. J. A. Biologia
unidade e diversidade. Vol 1.
ed. Sao Paulo, FDT, 2016.

05

9788596003421

THOMPSON, M.; RIOS, E. P.
Conexbes com a Biologia. Vol
1. 2. ed. S&o Paulo: Moderna,
2016.

06

9788516105532

BROCKELMANN, R.H.
Conexdes com a Biologia. 1.
ed. Sdo Paulo: Moderna, 2013.

07

9788516092887

BIZZO, H. Novas bases da
Biologia. 1. ed. S&o Paulo:
Atica, 2010.

08

9788508147113

Curso: Técnico Integrado em Alimentos

Componente curricular: Biologia

Periodo Letivo: Carga horaria total: 66,67 h (80 aulas)
2° ano Carga horaria teorica: 50 h

Carga horaria pratica: 16,67 h

Objetivos do componente curricular: Despertar no aluno o interesse pela biologia, estimulando

a compreensdao da diversidade dos seres vivos e a importancia para o equilibrio do meio ambiente.

Ementa:
¢ Nog0Oes de histologia animal;

¢ Anatomia e histologia humana: sistema digestorio, circulatério, respiratério, urinario,
linfatico, nervoso, muscular e reprodutor.
Reproducédo humana, métodos contraceptivos e doengas sexualmente transmissiveis.
Classificacéo, histologia, morfologia e fisiologia das plantas, no¢fes de taxonomia.

Bibliografia:
Link internet
Iltem Autor ISBN Quantidade (catélogo
virtual)

01 AMABIS, J. M. e MARTHO, G.| 9788516105235 Livro didético:

R. Biologia Moderna: Amabis baseado no

& Martho . Vol 2. 12 ed. Séo censo escolar

Paulo: Editora Moderna, 2016.
02 LINHARES, S.;| 9788508115587 12

GEWANDSZNAJDER, F.

Biologia hoje. Vol 2. 22 ed.

S&o Paulo: Editora Atica, 2016.
03 AMABIS, J. M. e MARTHO, G. 9788516043223 12

R. Biologia das células. Vol 2.

3.ed. Sédo Paulo: Editora

Moderna, 2014.
04 CATANI, A. Ser protagonista: 9788541804127 6

biologia. Vol tnico. 1. ed. Sdo
Paulo: Edi¢bes SM, 2014,
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05

06

07

08

FAVARETTO. J. A. Biologia
unidade e diversidade. Vol 2.
1.ed. Sao Paulo, FDT, 2016

7898592137494

2. 2. ed. Sao Paulo: Moderna,
2016.

THOMPSON, M.; RIOS, E. P.
Conexdes com a Biologia. Vol

9788516105556

EICHHORN, S. E. Biologia

Guanabara Koogan, 2010.

HAVEN, P. H.; EVERT, R.F;

Vegetal. 7. Ed. Rio deJaneiro:

9788527723626

LOPES. S.; ROSSO, S. Bio.
Volume Unico. Séo
Saraiva, 2008.

Paulo:

9788502102057

Curso: Técnico Integrado em Alimentos

Componente curricular: Biologia

Periodo Letivo:
3%ano

Carga horaria total: 66,67 h (80 aulas)
Carga horaria teodrica: 66,67 h

Objetivos do componente curricular: Compreender a importancia dos estudos da Genética,
Evolucéo e Ecologia de maneira a estimular ao aluno associar tais conteddos com o seu cotidiano.

Ementa:

Conceitos gerais de ecologia;
Reciclagem da matéria;
Relacdes ecolégicas;

Fatores bioticos e abidticos;
Ecossistemas e biomas;
Desequilibrios ecolégicos;

Conceitos gerais de genética, leis de Mendel, herancas, interacdes génicas e
cruzamentos, grupos sanguineos e sistema Rh.

Bibliografia:

Item

Autor

ISBN

Quantidade

Link internet
(catalogo
virtual)

01

02

03

04

05

AMABIS, J. M. e MARTHO, G.
R. Biologia Moderna: Amabis
& Martho . Vol. 3. 12 ed. Sao
Paulo: Editora Moderna, 2016.

9788516105259

Livro didatico

LINHARES, S,
GEWANDSZNAJDER, F.
Biologia hoje. Vol. 3. 122 ed.

S&o Paulo: Editora Atica, 2008.

9788508117048

12

RAMALHO M. A. P.; J. B.
SANTOS; PINTO C A B. P.
Genética na  Agropecuaria.
5%ed. Lavras: UFLA, 2012.

9788581270081

12

AMABIS, J. M. e MARTHO, G.
R. Biologia das populagtes.
Vol. 3. 32 ed. Sdo Paulo:
Editora Moderna, 2014.

9788516063320

JUNIOR, C.S.; SASSON, S;
JUNIOR, N.C. Biologia VOL 3
— 8%ed. Sdo Paulo, Saraiva,
2011.

9788502133013




06

07

08

BROCKELMANN, R.H.
Conexdes com a Biologia.
1%ed. S&o Paulo: Moderna,
2013

9788516092894

LOPES. S. Bio: volume unico.
2%d. Sado Paulo: Saraiva,
2008.

9788502074729

10

BIZZO, N.M.V. Novas bases
da Biologia. Vol. 3. 12ed. Séo
Paulo: Atica, 2011.

9788508147151

Curso: Técnico Integrado em Alimentos

Componente curricular: Fisica

Periodo Letivo:
1°ano

Carga horaria total: 66,67 h(80 aulas)
Carga horaria tedrica: 50 h
Carga horaria pratica: 16,67 h

Objetivos do componente curricular: Transmitir conhecimentos sobre fatos e fendmenos fisicos,

suas aplicagBes praticas e a evolugdo deste conhecimento cronologicamente.

EMENTA:
Introducéo geral
Descri¢cdo do movimento: cinematica escalar
Vetores e grandezas vetoriais: cinematica vetorial
Forcas em dindmica

Bibliografia:

Item

Autor

ISBN

Quantidade

Link internet
(catalogo
virtual)

01

02

03

04

05

06

07

08

YAMAMOTO, KAZUHITO
Fisica para o ensino médio,
Vol 1, 4. ed. S&o Paulo:
Saraiva, 2016.

9788547205744

20

RAMALHO JUNIOR, F.;
FERRARO, N. G.; SOARES, P.
A. T. Os Fundamentos da
Fisica, Vol 1, 9. ed. Sdo Paulo:
Moderna, 2007.

9788516056551

20

HALLIDAY, David; RESNICK,
Robert; WALKER,

Jeal. Fundamentos de fisica,
Vol 1, 10. ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2016

978111823376-4

15

MAXIMO, A.;: ALVARENGA, B.
Fisica, Vol tnico, 2. ed. Sdo
Paulo: Scipione, 2007.

978-8526265868

12

FERRARO, N. G.; SOARES, P.
T. FOGO, R. Fisica Béasica, 32
ed. Sao Paulo: Atual, 2009,
Volume Unico.

9788535711868

12

FUKUI, A; VALIO, A. B. M. Ser
Protagonista, Vol U(nico, 1.
ed. Sdo Paulo: Sm, 2014.

9788541804103

12

PARANA, NUNES, D. Fisica,
\[ol Unico, 6. ed. Sao Paulo:
Atica, 2003.

850808627X

12

BONJORNO,J. R.; RAMOS, C.
M. Fisica, Volume Unico, 1.
ed. Belo Horizonte: FTD, 2011.

9788532280046

12

26



Curso: Técnico Integrado em Alimentos

Componente curricular: Fisica

Periodo Letivo: Carga horaria total: 66,67 h(80 aulas)
2°ano Carga horaria tedrica: 50 h
Carga horaria pratica: 16,67 h

Objetivos do componente curricular: Transmitir conhecimentos sobre fatos e fendmenos fisicos,
suas aplicagOes praticas e a evolugao deste conhecimento cronologicamente.

Ementa:
¢ Principios da conservacao
e Estética.
e Termologia.
e Temperatura.
e Calor.
¢ Leis da termodinamica.
e Ondas
Bibliografia:
Link internet
Iltem Autor ISBN Quantidade (catalogo
virtual)
01 |YAMAMOTO, KAZUHITO| 9788502132528 20
Fisica para o ensino médio,
Vol. 2, 4. ed. Sao Paulo:
Saraiva, 2016.
02 FRANCISCO, R, J; 9788516056575 20
FERRARO, N. G.; SOARES, P.
A. T. Os Fundamentos da
Fisica, Vol. 2, 9. ed. Sao Paulo:
Moderna, 2007.
03 HALLIDAY, David; RESNICK, 9788521630364 15
Robert; WALKER,
Jeal. Fundamentos de
fisica, Vol. 1, 10. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2016.
04 MAXIMO, A.; ALVARENGA, B. 9788526265868 12
Fisica, Volume Jnico, 2.
ed. S&o Paulo: Scipione, 2007.
05 FERRARO, N. G.; SOARES, P. 9788535711868 12
T. FOGO, R. Fisica Basica,
Volume Unico, 3. ed. Sao
Paulo: Atual, 2009.
FUKUI, A; VALIO, A. B. M. Ser 12
06 Protagonista, Volume anico,1. .
ed. Sdo Paulo: SM, 2014.
PARANA, NUNES, D. Fisica, 850808627X 12
07 P .
Volume Unico, 6. ed. Sdo
Paulo: Atica, 2003.
08 BONJORNO,J. R.; RAMOS, C. 9788532280046 12
M. Fisica, Volume unico, 1.
ed. Belo Horizonte: FTD, 2011.

Curso: Técnico Integrado em Alimentos

Componente curricular: Fisica

Periodo Letivo: Carga horaria total: 33,33 h (40 aulas)
3°ano Carga horaria tedrica: 25 h
Carga horaria pratica: 08,33 h




Objetivos do componente curricular: Transmitir conhecimentos sobre fatos e fendmenos fisicos,
suas aplicagBes praticas e a evolugao deste conhecimento cronologicamente.

Ementa:

¢ Fluidos

e Eletrostatica.

e Eletrodinamica.

Bibliografia:

Link internet
Item Autor ISBN Quantidade (catélogo
virtual)

01 | YAMAMOTO, KAZUHITO 9788547205782 20
Fisica para o ensino médio,
Vol. 3, 4. ed. S&o Paulo:
Saraiva, 2016, .

FRANCISCO, R, J.;| 978 8516056597 20
FERRARO, N. G.; SOARES, P.
A. T. Os Fundamentos da
Fisica, Vol. 3, 9. ed. Sao Paulo:
Moderna, 2007.

02

HALLIDAY, David; RESNICK,| 978-8521630371 15
Robert; WALKER,
Jeal. Fundamentos de
fisica, Vol. 3, 10. Ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2016

03

MAXIMO, A.; ALVARENGA,B.| 978-8526265868 12
Fisica, Volume dnico, 2.
ed. S&o Paulo: Scipione, 2007.

04

FERRARO, N. G.; SOARES, P. 9788535711868 12
T. FOGO, R. Fisica Baéasica,
Volume Unico, 32 ed. Séao
Paulo: Atual, 2009.

05

FUKUI, A; VALIO, A. B. M. Ser 12
Protagonista, Volume anico,12 9788541804103
ed. Sdo Paulo: SM, 2014.

06

PARANA, NUNES, D. Fisica, 850808627X 12
Vqume, Unico, 6. ed. Sao
Paulo: Atica, 2003.

07

BONJORNO,J. R.; RAMOS, C. 9788532280046 12
M. Fisica, Volume Unico, 12
ed. Belo Horizonte: FTD, 2011.

08

Curso: Técnico Integrado em Alimentos

Componente curricular: Quimica

Periodo Letivo: Carga horaria total: 100 h (120 aulas)
1°ano Carga horaria tedrica: 80 h
Carga horaria pratica: 20 h

Objetivos do componente curricular:

Propiciar ao aluno o reconhecimento dos aspectos quimicos relevantes na interpretacao individual
e coletiva do ser humano com o ambiente; o papel da Quimica no sistema produtivo, industrial e
rural. Descrever as transformagfes quimicas em linguagem discursiva, compreender os codigos e
simbolos préprios da Quimica atual, utilizar a representacdo simbodlica das transformacdes
guimicas e reconhecer suas modificagdes ao longo do tempo. Compreender e utilizar conceitos
quimicos a partir de uma visdo macroscopica e sempre que possivel associa-los aos modelos
microscopicos.
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EMENTA:
e Estrutura atbmica.

o Distribui¢cdo Eletrénica.
e Tabela Periddica.
e Separacao de misturas.
o Ligacdes quimicas e propriedades.
e Geometria, polaridade e solubilidade de moléculas inorganicas e orgéanicas.
e Funcdes Inorganicas: Acidos, Bases, Sais e 6xidos.
e pH.
e Grandezas Quimicas: mol, massa molar, volume molar, constante de Avogadro
Estequiometria.
Solugdes.
Célculos estequiométricos com reagentes em solucéo.
Nocdes basicas de laboratério de quimica.
Bibliografia:
Link internet
Iltem Autor IBSN Quantidade (catélogo
virtual)
REIS, Martha. Quimica. 8532245919 Livro didético
01 Editora Atica, Volume 1, 22
Edicéo, 2016.
FELTRE, R; Fundamentos de 8516048128 05
Quimica: Quimica, Tecnologia,
02 Sociedade.  4.ed, Volume
Unico, Sdo Paulo:Moderna,
2005.
PERUZZO, Francisco Miragaia| 9788516074111 05

do; CANTO, Eduardo Leite.
03 Quimica: na abordagem do
cotidiano. 2.ed. Sao Paulo:
Moderna, 2006.

RUSSEL, J. B. Quimica Geral. 9788534601924 -
04 |Volume 01, 22 edi¢éo Pearson:
Séo Paulo, 1994

ATKINS, P.; JONES, L. 9788540700383 -
Principios de Quimica:
05 |Questionando a Vida

Moderna e o Meio Ambiente.
Porto Alegre: Bookman, 2007.

USBERCO, J. & SALVADOR, 9788502102231 -
06 E. Quimica. Editora Saraiva,
Volume Unico, 82 Edicéo, 2010.

VOGEL, Andlise Quimica| 9788521613114 -
o7 |Quantitativa. LTC, 62 Edigéo,
Séo Paulo, 2002.

ANDRADE, Edira Castello| 9788577590070 -
Branco de. Andlise de
08 alimentos: uma visdo quimica
da nutricdo. 3. ed. Sdo Paulo:
Varela, 2012. 324p.

Curso: Técnico Integrado em Alimentos

Componente curricular: Quimica

Periodo Letivo: Carga horaria total: 66,67 h (80 aulas)
2° ano

Objetivos do componente curricular: Reconhecer 0s aspectos quimicos relevantes na
interpretacao individual e coletiva do ser humano com o ambiente; o papel da Quimica no sistema
produtivo, industrial e rural; as relagfes entre o desenvolvimento cientifico e tecnologico da
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Quimica e aspectos sociopolitico-culturais; os limites éticos e morais que podem estar envolvidos
no desenvolvimento da Quimica e da tecnologia.

EMENTA:

Cinética quimica: energia de ativacdo e Fatores que alteram a velocidade de reacéo.
Termoquimica: transformacdes quimicas e energia calorifica. Calor de reacéo. Entalpia. Equacdes
termoquimicas. Eletroquimica. Equilibrio quimico caracterizacdo do sistema em equilibrio.
Constante de equilibrio. Produto ibnico da agua, equilibrio &cido-base e pH. Fatores que alteram o
sistema em equilibrio.

Bibliografia:
Link internet
Iltem Autor IBSN Quantidade (catalogo
virtual)

01 REIS, Martha. Quimica. 8532245919 Livro didatico

Editora Atica, Volume 2, 22

Edicédo, 2016.

FELTRE, R; Fundamentos de 8516048128 05

Quimica: Quimica, Tecnologia,
02 Sociedade. 4.ed, Volume

Unico, Sdo Paulo:Moderna,

2005.

PERUZZO, Francisco Miragaia | 9788516074111 06

03 do; CANTO, Eduardo Leite.

Quimica: na abordagem do
cotidiano. 2.ed. Séao Paulo:
Moderna, 2006.

RUSSEL, J. B. Quimica Geral. 9788534601924 -

04 |Volume 01, 22 edi¢éo Pearson:
Séo Paulo, 1994

ATKINS, P.; JONES, L.| 9788540700383 -
Principios de Quimica:
Questionando a Vida Moderna
e 0 Meio Ambiente. Porto
Alegre: Bookman, 2007.

05

USBERCO, J. & SALVADOR, 9788502102231 -

o6 |E. Quimica. Editora Saraiva,
Volume Unico, 82 Edic¢ao, 2010.

ANDRADE, Edira Castello| 9788577590070 -
Branco de. Analise de
alimentos: uma visdo quimica
da nutri¢cdo. 3. ed. Sdo Paulo:
Varela, 2012. 324p.

07

VOGEL, Andlise Quimica| 9788521613114 -
og |Quantitativa. LTC, 62 Edicéo,
Séo Paulo, 2002.

Curso: Técnico Integrado em Alimentos

Componente curricular: Quimica

Periodo Letivo: Carga horaria total: 66,67 h (80 aulas)
3°ano

Objetivos do componente curricular: Desenvolver a capacidade de compreender que a quimica
€ uma ciéncia natural, reconhecendo sua participacdo na evolucdo do homem em seu meio
natural.

EMENTA:

Conceito de compostos organicos — O atomo de carbono, ligagGes e propriedades, classificacdo
de cadeias, caracteristicas gerais dos compostos organicos. Principais fun¢bes orgénicas.
Nomenclatura. Reacdo de oxidacdo, esterificacdo e transesterificacdo. Energias quimicas no
cotidiano: petréleo, gas natural e carvdo. Impactos ambientais de combustiveis fésseis

Bibliografia:




Item

Autor

IBSN

Quantidade

Link internet
(catdlogo
virtual)

01

REIS, Martha. Quimica.
Editora Atica, Volume 3, 22
Edicdo, 2016.

8532245919

Livro didatico

02

FELTRE, R; Fundamentos de
Quimica: Quimica, Tecnologia,
Sociedade. 4.ed, Volume
Unico, S&o Paulo:Moderna,
2005.

8516048128

05

03

PERUZZO, Francisco Miragaia
do; CANTO, Eduardo Leite.
Quimica: na abordagem do
cotidiano. 2.ed. Sédo Paulo:
Moderna, 2006.

9788516074111

07

04

ATKINS, P.; JONES, L.
Principios de Quimica:
Questionando a Vida Moderna
e o0 Meio Ambiente. Porto
Alegre: Bookman, 2007.

9788540700383

05

USBERCO, J. & SALVADOR,
E. Quimica. Editora Saraiva,
Volume Unico, 82 Edi¢éo, 2010.

9788502102231

06

SOLOMONS, T. W. Graham;
FRYHLE, Craig B. Quimica
organica. Volume 01. 9.ed.
Rio de Janeiro: LTC, 2009

9788521616771

07

SOLOMONS, T. W. Graham;
FRYHLE, Craig B. Quimica
organica. Volume 02. 9. ed.
Rio de Janeiro: LTC, 2009

9788521616788

08

ANDRADE, Edira Castello
Branco de. Analise de
alimentos: uma visdo quimica
da nutricdo. 3. ed. Sao Paulo:
Varela, 2012. 324p.

9788577590070

Curso: Técnico em Alimentos

Componente Curricular: Histéria

Periodo Letivo:

1°ano

Carga horaria total: 33,33 horas (40 aulas)

Objetivos do componente curricular: Propiciar conhecimentos histéricos essenciais para que o
educando reflita conscientemente sobre a trajetéria humana no planeta Terra — consciéncia do
que fomos para a transformag¢do no que somos.

Ementa:

A producdo do conhecimento histérico:

temporalidades;

narrativas,

memoborias,

identidades e

As origens da humanidade: as relacdes entre 0 homem e a natureza e a Revolugao

Agricola e a formacao do Estado;
A origem do homem Americano

Grécia e Roma: politica, economia, sociedade e cultura

A ldade Média: a formacdo do mundo medieval, o nascimento e a expanséo do Isla, o
apogeu do feudalismo, a espiritualidade medieval e 0 outono da Idade Média.

Bibliografia:

Item

Autor

ISBN

Quantidade

Link
Internet
(catalogo
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virtual)

ALVES, A. Conexdes com a 9788516065423 Livro didatico
Historia. V. 1, Sao Paulo:

01 Moderna, 2010.

BRAICK, P. R.; MOTA, M. B. 8516047016 Livro didatico
Historia: das cavernas ao
terceiro milénio. V. 1, 32Ed.Sao
Paulo: Moderna, 2013

02

VENANCIO, R. P.; DEL PRIORE, 8535213333 12
03 M. Ancestrais, Rio de Janeiro:
Campus, 2003

BROWN, P. O fim do mundo | 9789898327468 6
classico: de Marco Aurélio a

Maomé, Lisboa: Editorial Verbo,
1982

04

ANDERSON, P. Passagens da 8511130675 6
antiguidade ao feudalismo,
52Ed., S&o Paulo, Brasiliense,
1994

05

BOULOS Jr., ALFREDO. 9788532288806 Livro didatico
Histoéria: Sociedade e Cidadania.
12 Série. 12 Ed. Sao Paulo: FTD,
2013.

06

PELLEGRINI, M.C. ; DIAS, AM. ; 9788583920816 Livro didatico
GRINBERG, Keila . Contato
Histéria - ensino. Volume 1. 9.
ed. Sao Paulo: FTD, 2017.

07

GUARIELLO, NORBERTO LUIZ. 22368094 6
Uma morfologia da histéria: as
08 formas da Histéria Antiga. Vol.3
Politeia: Histéria e Sociedade,
2003.

Curso: Técnico em Alimentos

Componente Curricular: Histéria

Periodo Letivo: Carga horaria total: 66,67 aulas (80 aulas)
2° ano

Objetivos do componente curricular: Propiciar conhecimentos histéricos essenciais para que o
educando reflita conscientemente sobre a trajetéria humana no planeta Terra — consciéncia do
gque fomos para a transformac¢do no que somos.

Ementa
e As historias e as culturas amerindias;
e A Africa dos grandes reinos e impérios: religiosidades, contatos culturais, escravidéo e
Estado.
e A América Portuguesa, a coloniza¢éo e o latifindio exportador.
e O “Espirito Santo” colonial: dos conflitos para o estabelecimento da capitania as
consequéncias da mineracao.
Atlantico Negro: o trafico de escravos e as relagcées com a Africa.
As treze colbdnias e o processo de formagéo dos Estados Unidos.
e A eradas revolucdes: as revolucdes inglesas e suas relagbes com a Revolucéo Industrial,
o lluminismo e a Revolucao Francesa.
Os processos de independéncias na América: semelhancas e diferencas;
Um império nos tropicos: primeiro e segundo reinado;
A abolicdo da escravatura e as implicacfes da abolicdo;
O Espirito Santo no periodo imperial: as consequéncias da independéncia, a escraviddo,
a imigracéo e as revoltas escravas.
e Sociedade e cultura no século XIX: liberalismo, cientificismo e socialismo.




Arte, ciéncia e tecnologia na Belle Epoque: as transformacdes no capitalismo, as

revolugfes tecnolodgicas e as vanguardas artisticas;

Bibliografia:

Item

Autor ISBN Quantidade

Link Internet
(catalogo
virtual)

01

Historia. V. 2, Sdo Paulo:
Moderna, 2010.

ALVES, A. Conexdes com a 9788516065447 Livro didatico

02

FAUSTO, B. Histéoria do | 9788531402401 12
Brasil. Sdo Paulo: Editora da

Universidade de Sao Paulo,
2009

03

Historia: das cavernas ao
terceiro milénio. V. 2, Sao
Paulo: Moderna, 2010

BRAICK, P. R.; MOTA, M. B. 8516047032 Livro didatico

04

VENANCIO, R. P.; DEL 8535213333 6
PRIORE, M. Ancestrais. Rio
de Janeiro: Campus, 2003

05

LINHARES, M. YEDDA. 8535200444 6
Historia do Brasil. Rio de
janeiro: Campus, 1990

06

HOBSBAWM, E. A Era das 9788577530991 6
Revolug8es. Rio de Janeiro:
Paz e Terra, 1977

07

OLIVEIRA, J. T.de. Histéria do | 9788516065447 6
Espirito Santo, Vitoria:
Arquivo Publico do Estado do
Espirito Santo, 2008

08

Sociedade e Cidadania. 22
Série. 12 Ed. Sao Paulo: FTD,
2013.

BOULOS Jr., Alfredo. Histéria: | 9788532288806 Livro didatico

Curso:

Técnico em Alimentos

Componente Curricular: Histéria

Periodo Letivo: Carga horaria total: 66,67 h (80 aulas)

3%ano

Objetivos do componente curricular: Propiciar conhecimentos histéricos essenciais para que o
educando reflita conscientemente sobre a trajetéria humana no planeta Terra — consciéncia do
que fomos para a transformacdo no que somos.

Ementa:

O imperialismo na Asia e na Africa;

A Revolucéo Russa,;

A Primeira Guerra Mundial: tecnologias da destruicéo;

A Republica Brasileira: coronelismo, cidadania e exclusao social;
Histdria dos povos indigenas no Brasil Republica;

Fascismo, Nazismo e Segunda Guerra Mundial,

Vargas e o Estado Novo no Brasil;

Guerra Fria e descolonizagéo: das superpoténcias ao fim do apartheid;
Revolucéo e protesto nos anos 1960: 0os novos movimentos sociais;
Historia das Relagdes Etnico-raciais no Brasil;

Trabalhismo no Brasil e na América Latina;

Ditaduras militares na América Latina,;

Fim do socialism real;

O Brasil Contemporaneo: a Nova Republica;
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O Espirito Santo no periodo republicano: urbanizagéo, industrializagéo e pobreza,;
O novo capitalismo global: guerra, terrorismo, consumismo e resisténcia.

Bibliografia:
Iltem Autor ISBN Quantidade Link Internet
(catalogo
virtual)

ALVES, A. Conexdes com a 9788516065461 Livro didatico

01 Historia. V. 3, S&o Paulo:
Moderna, 2010.
FAUSTO, B. Historia do Brasil. | 9788531402401 12

02 Sép .Paulo: Editora da
Universidade de Sédo Paulo,
2009
BRAICK, P. R.; MOTA, M. B. | 9788516047054 Livro didatico

03 Historia: das cavernas ao
terceiro milénio. V. 2, Séao
Paulo: Moderna, 2010
VENANCIO, R. P.; DEL 8535213333 6

04 PRIORE, M. Ancestrais. Rio de
Janeiro: Campus, 2003
LINHARES, M. YEDDA. Historia 8535200444 6

05 do Brasil. Rio de janeiro:
Campus, 1990
HOBSBAWM, E. A Era das 9788577530991 6

06 Revoluc¢des. Rio de Janeiro:
Paz e Terra, 1977
OLIVEIRA, J. T. de. Histéria do 6

07 Espirito Santo, Vitéria: Arquivo
Puablico do Estado do Espirito
Santo, 2008
FILHO, D. A. R. (org.). O Século | 9788520005279 6

08 XX. Vol. 1, 2 e 3, Séo Paulo:

Civilizacdo Brasileira, 2005

Curso: Técnico Integrado em Alimentos

Componente curricular: Geografia

Periodo Letivo:

1°ano

Carga horaria total: 33,33h (40 aulas)

Objetivos do componente curricular: Propiciar ao aluno o conhecimento sobre a organizacdo do
espaco geografico e o funcionamento da natureza em suas multiplas relagbes bem como a
capacidade de analisar essas relacdes.

Ementa:

Movimentos da terra;

O Relevo terrestre;

Atmosfera terrestre;
Hidrosfera - a problemética da
Biosfera — ecossistemas;
Natureza e sociedade;
Problemas ambientais.

agua;

Bibliografia:

Item

Autor

ISBN

Quantidade

Link internet
(catalogo
virtual)
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01 SILVA, EDILSON ADAO 978859603599 Livro didatico
CANDIDO. Geografia em
rede, 1° ano / Edilson Adao
Candido da Silva, Laercio
Furquim Judnior. 2. ed. Séao
Paulo, 2016.

VESENTINI, JOSE WILLIAM. | 978850810913-5 12
Geografia: geografia geral e
do Brasil, ensino da
geografia no século XXI.
Volume Unico. S&o Paulo.
Atica. 2007.

ALMEIDA, LUCIA MARINA| 978850812920-1 Livro didatico
ALVES DE. Fronteiras da
Globalizacdo. Lacia Marina
Alves de Almeida e Tércio
Barbosa Rigolin. S&o Paulo:
Atica, 2016.

TERRA, LYGIA. Conex0es: 9788516100230 Livro didatico
estudos de geografia geral e do
Brasil /Lygia Terra, Regina
Aratjo, Raul Borges
Guimaraes. 3. Ed. — Séo Paulo:
Moderna, 2016.

LUCCI, ELIAN ALABI; 8502046101 Livro didatico
BRANCO, ANSELMO
LAZARO; MENDONCA
CLAUDIO. Territorio e
sociedade no mundo
globalizado: 1° Ano do Ensino
Médio. 3. ed. S&o Paulo:
Saraiva, 2016.

SENE, EUSTAQUIO DE.| 9788526290303 6
Geografia geral e do Brasil:
espaco geografico e
globalizacdo: 1° Ano do Ensino
Médio. 2. ed. reform. Séo
Paulo: Scipione, 2013
TEIXEIRA, WILSON et al. 8504014398 -
Decifrando a Terra. 2. ed. S&o
Paulo: Companhia  Editora
Nacional, 2009.

ROSS, JURANDYR SANCHES 9788531402425 6
(Org.). Geografia do Brasil. 6.
ed.Sao Paulo: EDUSP, 2014.

02

03

04

05

06

07

08

Curso: Técnico Integrado em Alimentos

Componente curricular: Geografia

Periodo Letivo: Carga horaria total: 66,67h (80 aulas)
2°ano

Objetivos do componente curricular: Proporcionar uma analise das caracteristicas do espaco
geogréfico e das desigualdades entre os homens, cuja histéria tem sido marcada por interesses
coloniais que promovem diferentes formas de organizacdo do espaco, proporcionando o
aprofundamento dos conhecimentos sobre o Brasil e a capacidade de analisar criticamente a sua
realidade dentro da perspectiva geogréfica.
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Ementa:

Meio Urbano no Brasil;

Urbanizacgdo brasileira;

Moradia urbana e dilemas ambientais;
Demografia Geral e do Brasil;
Democracia e Cidadania;

Espaco Industrial Mundial e Brasileiro;

O dilema energético mundial e brasileiro;
A questédo agricola brasileira e turismo.

Bibliografia:

Item

Autor

ISBN

Quantidade

Link internet
(catalogo
virtual)

01

02

03

04

05

06

07

08

ADAO, EDILSON. JR.,
LAERCIO FURQUIM.
Geografia em Rede. Volume 2.
Séo Paulo. FTD. 2016.

978859603612

Livro didatico

BIGOTTO, JOSE FRANCISCO.
Geografia: sociedade e
cotidiano 2 — espaco brasileiro /
José Francisco Bigotto, Marcio
Abondanza  Vitiello, Maria
Adailza Martins Alburqueque —
1. ed. — S&o Paulo: Escala
Educacional, 2010.

9788537713389

12

VESENTINI, JOSE WILLIAM.
Geografia: geografia geral e
do Brasil, ensino da
geografia no século XXI.
Volume Gnico. Sdo Paulo.Atica.
2007.

978850810913-5

ALMEIDA, LUCIA MARINA
ALVES DE; RIGOLIN, Tércio
Barbosa. Fronteiras da

globalizagdo. 2. ed. — Sé&o
Paulo: Atica, 2013.

SENE, Eustaquio de.
Geografia geral e do Brasil,
volume 2 : espago geografico e
globalizagdo: ensino médio /
Eustadquio de Sene, Jodo
Carlos Moreira — Séo Paulo:
Scipione, 2010.

978852627780-9

PORTO-GONGCALVES, Carlos

Walter. A globalizagdo da
natureza e a natureza da
globalizacdo. Rio de Janeiro:
Civilizaco Brasileira, 2016.

BASSEY, Nnimmo.
Aprendendo com a Africa: a
extracdo destrutiva e acrise
climatica. Rio de Janeiro:
Consequéncia Editora, 2015.

ALMEIDA, L. M. A. de;
RIGOLIN, Tércio Barbosa.
Geografia. Série Novo ensino
médio. Volume Unico. 22 ed.
S&o Paulo: Atica, 2005.
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Curso: Técnico Integrado em Alimentos

Componente curricular: Geografia

Periodo Letivo:
32 série

Carga horaria total: 66,67 h ( 80 aulas)

Objetivos do componente curricular: Proporcionar uma andlise das caracteristicas do espaco

geografico e das desigualdades socioespaciais, cuja histéria tem sido marcada por interesses coloniais
gue promovem diferentes formas de organizacéo e uso do espago.

Ementa:

Geopolitica e Geoeconomia Mundial;
Principais modelos econdmicos;
Globalizacgéo;

A Regionalizagcdo econdmica mundial;
Sistemas de producéo;

A Fome no mundo;

O subdesenvolvimento;

A problematica em torno da agua.

Bibliografia:

Item

Autor

ISBN

Quantidade

Link internet
(catdlogo
virtual)

01

02

03

04

05

06

SILVA, EDILSON ADAO
CANDIDO DA. Geografia em
rede, 3° ano / Edilson Adao
Candido da Silva, Laercio
Furquim Janior. 2. Ed. — Séao
Paulo: FDT, 2016.

9788596003612

Livro didatico

ALMEIDA, LUCIA MARINA
ALVES DE; RIGOLIN, Tércio
Barbosa. Fronteiras da
globalizagdo. 2. ed. — Séo
Paulo: Atica, 2013.

9788508163489

Livro didatico

TERRA, LYGIA. Conex0es:
estudos de geografia geral e do
Brasil /Lygia Terra, Regina
Araujo, Raul Borges
Guimaraes. 3. Ed. — S&o Paulo:
Moderna, 2016.

9788516061036

Livro didatico

MARTINI, Alice de. Geografia
Acdo e Transformacdo, 3°
Ano. Ensino Médio / Alice de
Martini e Rogata Soares Del
Gaudio. Sdo Paulo: Escala
Educacional, 2016.

978853771723-3

Livro didatico

CASTRO, Josué de. Geografia
da fome: o dilema brasileiro:
pdo ou aco. 1?2 edicdo. Rio de
Janeiro, RJ: Edi¢cdes Antares,
1982.

Livro didatico

CASTRO, Josué de. Fome um
tema proibido: Gltimos escritos
de Josué de Castro / Anna
Maria de Castro (org.). Rio de
Janeiro, RJ: Editora Civilizagédo
Brasileira, 2003.

9788520006634

Livro didatico

37



07

Especial das Centrais de

CEASA-ES: 33 Anos a Servico - 06
do Abastecimento Alimentar do
Espirito  Santo.  Informativo

Abastecimento do ES, 2010.

Curso:Técnico Integrado em Alimentos

Componente curricular: Sociologia

Periodo Letivo: 2° ano

Carga horaria total: 66,67 horas (80 aulas)

Objetivos do componente curricular: Apresentar a contribuicdo da Sociologia e da Antropologia
para a compreensao da realidade social através das principais perspectivas tedricas acerca da relacao
individuo-sociedade e do conceito de cultura e seus desdobramentos. Fomentar a compreensdo dos
aspectos socioculturais que perpassam a relacdo entre os diferentes grupos de individuos, de modo a
evidenciar sua diversidade e pluralidade cultural, assim como evidenciar as bases sociais e politicas
que estruturaram a modernidade.

Ementa:
Consolidagéo da sociedade moderna: Estado, Nacdo e Mundializacao.
Surgimento da ciéncia social; a sociedade, sua génese e suas transformacdes;
Perspectivas classicas acerca da relagéo individuo — sociedade;

Trabalho e sociedade e modelos de producao;

Surgimento da Antropologia;

O conceito de cultura e seus desdobramentos;

Andlise critica das estruturas socioculturais do exercicio do poder na Europa Moderna:
colonialismo, etnocentrismo, racismo e sexismo.

Diversidade cultural e identidade no mundo contemporéneo: etnia, género e classe.

Bibliografia:

Item

Autor

Link internet
ISBN Quantidade (catéalogo
virtual)

01

02

03

04

05

06

ARAUJO, Silvia Maria de;
BRIDI, Maria Aparecida;
MOTIM, Benilde Lenzi.
Sociologia. 2. ed..
Scipione: Sao Paulo, 2016.

9788526299399 Livro didatico
— aquisi¢cédo
baseada no
censo escolar

MATTERLART,

Armand. Diversidade
cultural e
mundializa¢gdo. S&o Paulo:
Parabola, 2005.

8588456451 -

LARAIA, Roque Bairros.
Cultura: um conceito
antropolégico. 22. ed. Rio
de Janeiro: Zahar, 2008.

9788571104389 12

TOMAZI, Nelson Dacio
(Coord.). Iniciacao a
sociologia. Séo Paulo:
Atual, 1993.

8570565445 2

MARTINS, Carlos
Benedito. O que é
sociologia. 30. ed. Séo
Paulo: Brasiliense, 1991.

8511010572 5

GEERTZ, Clifford. O saber
local: novos ensaios em
antropologia interpretativa.
14. ed. Petropolis: Vozes,
2014.

9788532644572 -
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07

08

GUIMARAES, Euclides;
GUIMARAES, José Luis
Braga; ASSIS, Marcos
Arcanjo. Educar pela
sociologia: contribuicBes
para a formacdo do
cidadao. Belo Horizonte:
RHJ, 2012,

9788571533011

AUGE, Marc. Para onde foi
0 futuro? Campinas:
Papirus, 2012.

978853080653

Curso:Técnico Integrado em Alimentos

Componente curricular: Sociologia

Periodo Letivo:
3%ano

Carga horaria total: 66,67 h (80 aulas)

Objetivos do componente curricular: Proporcionar aos estudantes a compreensdo e o0
aprofundamento acerca do conteudo politico, ideolégico, econdmico e cultural que caracteriza o
mundo contemporaneo, identificando as formas de organizacdo do Estado, formas de governo,

modelos econdmicos e producdo de alimentos no Brasil e no mundo, de modo a situar-se enquanto
agente social ativo de seu contexto e das transformacdes a ele inerentes.

Ementa:
Consolidagéo da sociedade contemporanea: ideologias; modelos de producgéo; relacbes de
poder; da mundializacéo a globalizagéo;

Totalitarismos; democracias e sociedade civil;
O Estado como estrutura politico-administrativa e juridica; formas de governo; liberalismo e

socialismo;

Politica, economia e sociedade no Brasil;

A producéo de alimentos no Brasil;

Logistica de recursos e consumo na contemporaneidade;
Relacdes de trabalho; lideranca e inovacgéo.

Bibliografia:

Item

Autor

ISBN

Quantidade

Link internet
(catalogo virtual)

01

02

03

04

ARAUJO, Silvia Maria de;
BRIDI, Maria  Aparecida;
MOTIM, BenildeLenzi.
Sociologia. 22 edi¢ao.
Scipione: Sao Paulo, 2016.

9788526299399

Livro didatico
— aquisicéo
baseada no
censo escolar

BOBBIO, Norberto. Estado,
governo, sociedade: para
uma teoria geral da politica.
Rio de Janeiro: Paz e Terra,
1986. (Colecdo pensamento
critico).

9788577530175

4

SILVA, César Roberto Leite
da; LUIZ, Sinclayr. Economia
e mercados: introducdo a
economia. 19. ed. reform. e
atual. S&o Paulo: Saraiva,
2010.

9788502082663

GENTILI, Pablo A. A;
FRIGOTTO, Gaudéncio
(Org.). A cidadania
negada: politicas de exclusao
na educacdo e no trabalho. 5.
ed. Sdo Paulo: Cortez, 2011.

9788524908033
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05

06

07

08

GOHN, Maria da Gléria
Marcondes. Movimentos
sociais e educacdo. 8. ed.
Sdo Paulo: Cortez, 2012.
(Colecéo questbes da nossa
época ; 37).

9788524918797

AUGE, Marc. Para onde foi o 978853080653 -

futuro? Campinas:  Papirus,

2012.

CARDOSO, Fernando 9788535922875 -

Henrigue. Pensadores que

inventaram o Brasil. Sdo

Paulo: Companhia das Letras,

2013.

WEFFORT, Francisco C. 9788508114559 5 Livro PDF

(Org.). Os classicos da
politica: Maquiavel, Hobbes,
Locke, Montesquieu,
Rousseau, 'O Federalista'. 15.
ed. S&o Paulo: Atica, 2008

https://priscillaagapit
o.files.wordpress.co
m/2015/03/livro-
polc3adtica-i-os-
clc3alssicos-da-
polc3adtica-vol-1-
org-francisco-
weffort.pdf

Curso:Técnico Integrado em Alimentos

Componente curricular: Filosofia

Periodo Letivo:
2°ano

Carga horaria total: 66,67 horas (80 aulas)

Objetivos do componente curricular: Propiciar ao aluno o conhecimento e a experiéncia da reflexdo
I6gica e racional acerca do mundo em que vive e de si mesmo a partir da anélise da tradicdo filoséfica.
Neste contexto, sera abordada a relagdo entre ciéncia, politica e cultura, apresentando os principais
conceitos, intelectuais e cientistas que inauguraram e aprofundaram temas caros a ciéncia moderna.

Ementa:
e Origem da reflexdo logica e racional: Linguagem, Expressao, Informacéo e Conhecimento;
e Conhecimento na Antiguidade: Mitologia e Razéo;
e Desenvolvimento da Ldgica e a distin¢gao entre o verdadeiro e falso;
e Conhecimento e Ciéncia na Idade Média e Moderna: Dogmatismo, Ceticismo, Inatismo;
e Racionalismo, empirismo e o surgimento do Método Cientifico na Modernidade;
e lluminismo e Positivismo: questdes sobre a nova industria da modernidade e o mercado global
nascente.
Bibliografia:
ltem Autor ISBN Quantidade Link internet
(catalogo virtual)
01 COTRIM, Gilberto; 9788547205331 Livro didético
FERNANDES, Mirna. — aquisicéo
Fundamentos de Filosofia. baseada no
423 ed.. Sao Paulo: Saraiva, censo escolar
2016.
CHAUI, Marilena de 9788508134694 -
02 . N
Sousa. Convite a
filosofia. 14. ed. S&o Paulo:
Atica, 2010.
03 CHASSOT, Attico Inacio. A 4
ciéncia através dos 8516039471

tempos. 22, ed. reform. Sdo
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https://priscillaagapito.files.wordpress.com/2015/03/livro-polc3adtica-i-os-clc3a1ssicos-da-polc3adtica-vol-1-org-francisco-weffort.pdf
https://priscillaagapito.files.wordpress.com/2015/03/livro-polc3adtica-i-os-clc3a1ssicos-da-polc3adtica-vol-1-org-francisco-weffort.pdf
https://priscillaagapito.files.wordpress.com/2015/03/livro-polc3adtica-i-os-clc3a1ssicos-da-polc3adtica-vol-1-org-francisco-weffort.pdf
https://priscillaagapito.files.wordpress.com/2015/03/livro-polc3adtica-i-os-clc3a1ssicos-da-polc3adtica-vol-1-org-francisco-weffort.pdf
https://priscillaagapito.files.wordpress.com/2015/03/livro-polc3adtica-i-os-clc3a1ssicos-da-polc3adtica-vol-1-org-francisco-weffort.pdf
https://priscillaagapito.files.wordpress.com/2015/03/livro-polc3adtica-i-os-clc3a1ssicos-da-polc3adtica-vol-1-org-francisco-weffort.pdf
https://priscillaagapito.files.wordpress.com/2015/03/livro-polc3adtica-i-os-clc3a1ssicos-da-polc3adtica-vol-1-org-francisco-weffort.pdf
https://priscillaagapito.files.wordpress.com/2015/03/livro-polc3adtica-i-os-clc3a1ssicos-da-polc3adtica-vol-1-org-francisco-weffort.pdf

04

05

06

07

08

Paulo: Moderna, 2004.
(Colecéo polémica).

FERRARI, Sobnia Campaner
Miguel. Filosofia: ensinar e
aprender. Sao Paulo: Saraiva,
c2012.

9788578700409

PLATAO. Republica. S&o
Paulo: Scipione, 2001. (Série
reencontro).

9788526241473

http://www.eniopadilh

a.com.br/documento

s/Platao_A_Republic
a.pdf

BOFF, Leonardo. Etica da
vida: a nova centralidade. Rio
de Janeiro: Record, 2009.

9788501086877

CAMARGO,
Marculino. Fundamentos de
ética geral e
profissional. 9.ed. Petrépoalis:
Vozes, 2010.

9788532621313

TELES, Maria Luiza

Silveira. Filosofia para
jovens: uma iniciacdo a
Filosofia. 2. ed. Rio de Janeiro:
Vozes, 1997.

8532616682

Curso:Técnico Integrado em Alimentos

Componente curricular: Filosofia

Periodo Letivo:
3%ano

Carga horaria total: 66,67 h (80 aulas)

Objetivos do componente curricular: Proporcionar aos estudantes a compreensdo e o0
aprofundamento acerca do contetido ético, politico, econdmico e cultural que caracteriza 0 mundo
moderno e contemporaneo sob a perspectiva filoséfica. Destaque para a introdugdo da compreensao
da linguagem como mecanismo humano voltado para cooperacéo e sobrevivéncia, construindo nos

discentes as ferramentas cognitivas para situar-se enquanto agente social ativo do seu contexto e das
transformacdes a ele inerentes.

Ementa:
e Introducdo ao pensamento politico e ético na antiguidade;
e Politica, poder, ética e justica na idade média e moderna;
e Formacao e fungéo do Estado moderno: os contratualistas;
e Pds-modernidade e a ciéncia industrial: relagdes entre mercado, politica e nutricdo humana;
e Bioética e Biopolitica: questfes relativas a industria de alimentos globalizada.
Bibliografia:
. Link internet
Item Autor IBSN Quantidade (catalogo virtual)
01 COTRIM, Gilberto; 9788547205331 Livro didatico
FERNANDES, Mirna. — aquisicéo
Fundamentos de Filosofia. baseada no
42 ed.. S&o Paulo: Saraiva, censo escolar
2016.
CHAUI, Marilena de 9788508134694 -
02 , N
Sousa. Convite a
filosofia. 14. ed. Sao Paulo:
Atica, 2010.
03 CHASSOT, Attico Inacio. A 8516039471 -

ciéncia através dos
tempos. 22 ed. reform. S&o
Paulo: Moderna, 2004.
(Colecgéo polémica).

41



http://www.eniopadilha.com.br/documentos/Platao_A_Republica.pdf
http://www.eniopadilha.com.br/documentos/Platao_A_Republica.pdf
http://www.eniopadilha.com.br/documentos/Platao_A_Republica.pdf
http://www.eniopadilha.com.br/documentos/Platao_A_Republica.pdf

04

05

06

07

08

FERRARI, Sénia Campaner
Miguel. Filosofia: ensinar e

aprender. Sdo Paulo: Saraiva,
c2012.

9788578700409

jovens: uma iniciacdo a

PLATAO. Replblica. Séo 9788526241473 - http://www.eniopad

Paulo: Scipione, 2001. (Série ilha.com.br/docum

reencontro). entos/Platao_A_Re
publica.pdf

BOFF, Leonardo. Etica da 9788501086877 -

vida: a nova centralidade. Rio

de Janeiro: Record, 2009.

CAMARGO, 9788532621313 -

Marculino. Fundamentos de

ética geral e

profissional. 9.ed. Petrdpolis:

Vozes, 2010.

TELES, Maria Luiza 8532616682 -

Silveira. Filosofia para

Filosofia. 2. ed. Rio de Janeiro:
Vozes, 1997.

Curso: Técnico Integrado em Alimentos

Componente curricular: Educagéo Fisica

Periodo Letivo:

1° ano

Carga horaria total: 66,67 h (80 aulas)
Carga horaria teodrica: 16,67 h
Carga horaria pratica: 50 h

Objetivos do componente curricular: Oferecer vivéncias diversificadas por meio do movimento com
o intuito de promover a percepcao do corpo como meio de interagdo consigo e com o outro, bem como
meio de linguagem e expresséo; Promover andlises, estudos e pesquisas sobre as diferentes formas
de manifestacdes culturais e sociais no &mbito dos esportes, da salde e do lazer buscando a formagéo
integral o aluno como cidadao critico e consciente do seu papel social.

Ementa.:

e O conhecimento sobre o corpo nos seus aspectos fisicos, culturais, sociais e afetivos.

e As inimeras manifesta¢des culturais que envolvem o movimento e o corpo, discutindo sobre a
diversidade, a inclusdo, o género, a etnia, a classe social, as habilidades fisicas e mentais,
compreendendo as suas transformacgdes ao longo dos tempos.

e O desenvolvimento das habilidades motoras e de uma boa postura.
e A prética desportiva e de atividade fisica.
e Jogos e brincadeiras.
e Esportes individuais e coletivos.
e Atividade Fisica para Portadores de Necessidades Especiais (PNE).
e Histdrico e regras oficiais do voleibol contemporaneo;
¢ Iniciagdo aos fundamentos técnicos do voleibol.
Bibliografia:
ltem Autor ISBN Quantidade L'[]k Internet
(catalogo virtual)

01 BOJIKIAN, J.C.M.; BOJIKIAN, | 978-8576553618 12

L.P. Ensinando Voleibol. 5.ed.

Sdo Paulo: Phorte Editora,

2012.
02 ALLUE, J.M. O grande livro| 978-8538061359 12

dos jogos: 250 jogos do

mundo inteiro para todas as
idades. Jandira Ciranda

Cultura, 2016.
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http://www.eniopadilha.com.br/documentos/Platao_A_Republica.pdf
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COSTA, A.D. Voleibol: 8573322209 12
Sistemas e Téticas.2.ed. Rio de
Janeiro: Sprint, 2005. 128p.
JUNIOR, D. de. R.| 978-8527711586 6
Modalidades Esportivas
Coletivas. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2006.
SILVA, L.R.R. Desempenho 8576552698 6
Esportivo: Treinamento com
Criancas e Adolescentes. 2.ed.
Sao Paulo: Phorte, 2010. 632p.
FERREIRA, Rafael Carlos 8574710210 -
Vidal. Ser diferente néo é
defeito. 3. ed. S&o Paulo:
Nobel, [19--]. 96 p.

MITJANS MARTINEZ,| 9788575164662 -
Albertina; TACCA, Maria
Carmen V. R. (Org.).
Possibilidades de
aprendizagem: acOes
pedagdgicas para alunos
com dificuldade e deficiéncia.
Campinas: Alinea, 2011. 271 p.
REVERDITO, Riller Silva; 9788576552109 -
SCAGLIA, Alcides José.
Pedagogia do esporte:
jogos coletivos de invaséo.
S&do Paulo: Phorte, 2009.
262 p

03

04

05

06

07

08

Curso: Técnico Integrado em Alimentos

Componente curricular: Educagéo Fisica

Periodo Letivo: Carga horaria total: 33,33 h (40 aulas)
2°ano Carga horaria tetrica: 8 h
Carga horaria pratica: 25,33 h

Objetivos do componente curricular:

Oferecer vivéncias diversificadas por meio do movimento com o intuito de promover a percepcao do
corpo como meio de interacdo consigo e com o outro, bem como meio de linguagem e expressao;
Promover analises, estudos e pesquisas sobre as diferentes formas de manifestagbes culturais e
sociais no ambito dos esportes, da saude e do lazer buscando a formacéo integral o aluno como
cidadao critico e consciente do seu papel social.

Ementa:

e Oportunizar ao aluno a construcdo da sua relacdo com o mundo por meio do estudo da cultura
corporal humana em suas dimensdes culturais, sociais e bioldgicas, ampliando as discussdes
sobre a diversidade, a acessibilidade, o género, a etnia, as habilidades fisicas e mentais, o culto
ao corpo e os padrdes de beleza.

¢ A percepgédo da educacéo fisica como componente formador social nas esferas do esporte, das

manifestacdes culturais, da pratica da atividade fisica, das lutas, das ginasticas e do lazer.

¢ Fundamentos fisioldgicos do treinamento de forga.

¢ Fundamentos fisiologicos do treinamento aerébico.

e Nutricdo e suplementacéo esportiva.

e Jogos/Esportes de rebater: Histdria, regras e fundamentos técnicos.

e Xadrez: Histéria, regras e téticas.

¢ O entendimento sobre as questdes que englobam a avaliacao funcional seus objetivos e

indicativos.

e Esportes de aventura, radicais e da natureza — oportunidade de vivéncias e de trabalho.

¢ As lutas e suas fungdes sociais.

e Atividade Fisica para Portadores de Necessidades Especiais (PNE).
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e Futsal — Histéria, fundamentos técnicos, regras oficiais, sistemas taticos;
e Handebol — Histéria, fundamentos técnicos, regras oficiais, sistemas taticos

Bibliografia:

Item

Autor

ISBN

Quantidade

Link internet
(catalogo virtual)

01

02

03

04

05

06

07

08

VOSER, R. da. C. GIUSTI, J.
G. O futsal e a escola: uma
perspectiva pedagdgica. 22ed.
Porto Alegre: Artmed, 2015.
224p.

8584290400

12

EHRET, A. Manual de
handebol: Treinamento de
base para criancas e

adolescentes. Séao Paulo:
Phorte editora, 2000. 240p.

8576550644

12

BACURAU, R.F. Nutricdo e
Suplementacgéo Esportiva.
6%d. S&o Paulo: Phorte
Editora, 2009.298p.

9788576552086

12

JUNIOR, D. de. R.
Modalidades Esportivas
Coletivas. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2006.

978-8527711586

SILVA, L.R.R. Desempenho
Esportivo: Treinamento com
Criancgas e Adolescentes. 2.ed.
Séo Paulo: Phorte, 2010. 632p.

8576552698

FERREIRA, Rafael Carlos
Vidal. Ser diferente ndo é
defeito. 3. ed. Sao Paulo:
Nobel, [19--]. 96 p.

8574710210

MITJANS MARTINEZ,
Albertina; TACCA, Maria
Carmen V. R. (Org.).
Possibilidades de
aprendizagem: acles
pedagdgicas para alunos
com dificuldade e deficiéncia.
Campinas: Alinea, 2011. 271 p.

9788575164662

REVERDITO, Riller  Silva;
SCAGLIA, Alcides José.
Pedagogia do esporte: jogos
coletivos de invasdo. Sé&o
Paulo: Phorte, 2009. 262 p

9788576552109

Curso: Técnico Integrado em Alimentos

Componente curricular: Educacéo Fisica

Periodo Letivo:

3%ano

Carga horaria total: 33 h (40 aulas)
Carga horaria tedrica: 8 h
Carga horaria prética: 25,33 h

Objetivos do componente curricular:

Compreender as diferentes manifestacdes da cultura corporal, reconhecendo e valorizando as
diferencas de desempenho, linguagem e expressdo; Desenvolver atitudes que beneficie um estilo de
vida mais saudavel, adotando uma postura autbnoma, na selecdo de atividades que favorecam a
manutencdo ou aquisicdo de saude; Participar de atividades esportivas e recreativas da escola e da
comunidade, apropriando-se de forma natural e integral das habilidades desportivas; Compreender o
funcionamento do organismo humano de forma a reconhecer e modificaras atividades corporais,
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valorizando-as como recurso para a melhoria de suas aptiddes fisicas; Refletir sobre as informacdes a
cerca das regras oficiais e fundamentos basicos das modalidades desportivas, sendo capaz de

reinterpreta-las e modifica-las a fim de garantir a participacdo de todos; Assumir uma postura ativa na
pratica das atividades fisicas, e consciente da importancia delas na vida do cidadao.

Ementa:
¢ Atletismo - Fundamentos técnicos, regras oficiais;
¢ Futebol de campo — Fundamentos Técnicos, regras oficiais, sistemas taticos;
¢ Basquetebol — Fundamentos técnicos, regras oficiais, sistemas taticos;
e Esporte rendimento e a relagdo com a midia.
¢ Relacdo do esporte com sistema financeiro.
e Saude x Esporte.
¢ Condicionamento Fisico.
¢ Lesdes na pratica de atividade desportiva;
¢ Nocdes de Fisiologia do Exercicio.
¢ Frequéncia Cardiaca (FC Méaxima, FC de Repouso e FC de Treinamento).
¢ Esporte de alto rendimento.
¢ Performance e alimentacdo — Macronutrientes, micronutrientes e exercicio.
¢ Noc¢des dos Principios do Treinamento Desportivo.
e Atividade Fisica para grupos especiais (Diabéticos, Hipertensos, Gestantes e 1dosos).
e Atividade Fisica para Portadores de Necessidades Especiais (PNE)

Bibliografia:

Item Autor ISBN Quantidade Link internet

(catalogo virtual)

01 FOER, F. Como o futebol 8571108390 12
explica o mundo: Um olhar
inesperado sobre a
globalizag&o. Rio de Janeiro:
Zahar, 2005. 224p.

MATTHIESEN, S.Q. Educacéo 8527712903 12
Fisica no Ensino Superior:
Atletismo - Teoria e Pratica. Rio
de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2007. 244p.

02

BACURAU, R.F. Nutricdo e| 9788576552086 6
Suplementacéo Esportiva.
6%d. Sado Paulo: Phorte
Editora, 2009.298p.

03

JUNIOR, D. de. R.| 9788527711586 6
Modalidades Esportivas
Coletivas. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2006.

04

REVERDITO, Riller  Silva; 9788576552109 -
SCAGLIA, Alcides José.
Pedagogia do esporte: jogos
coletivos de invasdo. Sao
Paulo: Phorte, 2009. 262 p

05

BIAZUSSI, Rosane Maria et al. 9788580429428 -
Educacéo em saude:
conjunto de acles
pertinentes a disciplina
educagao fisica voltada para
adolecentes escolares.
Curitiba: CRV, 2014. 171 p.

06
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07

08

MITJANS MARTINEZ,
Albertina; TACCA, Maria
Carmen V. R. (Org.).
Possibilidades de
aprendizagem: acoes
pedagégicas para alunos
com dificuldade e deficiéncia.
Campinas: Alinea, 2011. 271 p.

9788575164662

FERRACINI, Vera  Ldcia.
Qualidade de vida: nutricdo,
higiene e seguranca dos
alimentos. Jaguariina, SP:
Embrapa Meio Ambiente, 2004.
47 p.

9788576552109

5.2.2 Nucleo Profissional

Curso: Técnico Integrado em Alimentos

Componente curricular: Higiene e controle de qualidade

Periodo Letivo: 1° ano

Carga horaria total: 66,67 h (80 aulas)
Carga horaria tedrica: 60 h
Carga horaria prética: 16,67 h

Objetivos do componente curricular:

Possibilitar ao estudante a compreenséo dos principios de limpeza e higienizacao utilizados na
industria de alimentos, bem como os programas e legislagdes que estabelecem as condic¢des higiénico-

sanitarias de uma industria de alimentos e/ou processadores de alimentos.

EMENTA:

Conceitos basicos de higiene;
Contaminag¢des em alimentos;

Agentes e processos de limpeza e sanitizagdo industrial.

Qualidade da agua na industria de alimentos;

Boas Préticas de Fabricagéo (BPF);

Procedimento Padréo de Higiene Operacional (PPHO);
Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC);

Legislacdes de interesse para a indUstria e/ou processadores de alimentos.

Bibliografia:

Item

Autor

ISBN

Quantidade

Link internet
(catalogo virtual)

01

e formagdo de biofilm

2008.

ANDRADE, N.J. Higiene na
industria de alimentos:
avaliacdo e controle da adeséo

es

bacterianos. Sao Paulo: Varela,

9788577590049

12

02

03

GERMANO, P.M.
GERMANO, M.L.S. Higiene
vigilancia sanitaria

Manole, 2019.

L.;
e
de

alimentos:  qualidade das
matérias-primas, doengas
transmitidas por alimentos,
treinamento de recursos
humanos. 6. ed. Barueri:

9788520454152

12

GOMES, J.C. Legislacéo de
alimentos e bebidas. 3. ed.
Vicosa: UFV, 2011.

9788572694247

12

46



04

05

06

07

08

ASSIS, L. Alimentos seguros:
ferramentas para gestdo e
controle de producdo e
distribuicdo. 3. ed. Séo Paulo:
Senac Nacional, 2017.

9788539612574

LIBANIO, M. Fundamentos de
qualidade e tratamento da
agua. 4. ed. Campinas: Atomo,
2016.

9788576702719

PALADINI, E. P. Gestdo da
gualidade: teoria e pratica. 3.
ed. S&o Paulo: Atlas, 2012.

978-8522471157

MENDONCA, R.C.S,;
BIANCHINI, M.G.A.; ARAUJO.
Higienizagéo da
agroindustria de alimentos.
Brasilia: LK, 2006.

8587890530

FORSYTHE, S.J.
Microbiologia da seguranca
dos alimentos. 2. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2013.

9788536327051

Curso: Técnico Integrado em Alimentos

Componente curricular: Informética Aplicada

Periodo Letivo: 1° ano

Carga horaria total: 66,67 h (80 aulas)
Carga horaria tedrica: 22 h
Carga horaria pratica: 44,67 h

Objetivos do componente curricular:
Desenvolver a capacidade de uso do computador como recurso para a realizagdo de tarefas diarias
gue envolvam célculo com o uso de planilhas, criacdo e digitacdo de documentos em geral usando
editores de texto, elaboragdo de apresenta¢cdes e no uso correto e seguro da Internet.

EMENTA:
Conceitos de Informatica: utilizacéo da informatica bésica.
Sistema Operacional.
Editor de texto.

Planilha Eletronica.
Software de Apresentacao.

Bibliografia:

Item

Autor

ISBN

Quantidade

Link internet
(catalogo virtual)

01

COX, J.; LAMBERT, J.
Microsoft Word 2010 - passo
a  passo. Porto  Alegre:
Bookman, 2011.

9788577809769

12

02

03

BATTISTI, J. Aprenda com
Julio Battisti: Windows 7 -
Curso Basico para Iniciantes.

Santa Cruz do Sul: Instituto
Alpha, 2013.

12

JOYCE, J; MOON, M.
Windows 7 Rapido e Facil.
Porto alegre: Bookman, 2011.

9788577808137
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04

05

06

07

08

MANZANO, A. L. N. G;
MANZANO, M. I. N. G.
Aprenda a utilizar os
Principais Recursos do Word
2010. S&o José dos Campos:
Erica, 2011.

9788536502908

SOUZA, J. M. Fundamental do
Excel 2010. Lisboa: FCA, 2011

978972722691-7

COX, J.; TERESA, J. L. e
SOUZA, C. F. Microsoft
Power Point 2010 - Passo a
Passo. Porto alegre: Bookman,
2011.

9788577809776

LOBO, E.J.R. BrOffice Writer:
nova solucéo em codigo aberto
na editoracdo de textos. S&o
Paulo: Ciéncia Moderna, 2008.

9788573936650

RABELO, J. Introducédo a
Informatica e Windows XP —
Facil e Passo a Passo. Séo
Paulo: Ciéncia Moderna, 2007.

9788573936 094

Curso: Técnico Integrado em Alimentos

Componente curricular: Principios de tecnologia de alimentos

Periodo Letivo: 1° ano

Carga horaria total: 66,67 h (80 aulas)
Carga horaria teodrica: 66,67 h
Carga horaria pratica: ----

Objetivos do componente curricular:
Compreender a importancia e os procedimentos tecnolégicos relacionados a obtencdo, processamento
e industrializagdo envolvidos na manutencdo da qualidade dos alimentos, bem como as causas
responsaveis pelas alteracbes observadas em alimentos e as técnicas envolvidas no controle e
conservacéo.

EMENTA:
Nog0es béasicas sobre a tecnologia de alimentos;

¢ Estudos dos processos de beneficiamento e conservagdo dos produtos alimenticios;
e Fatores que afetam a conservacao das matérias-primas;
e Principais causas de alteracdes quimicas e fisicas dos alimentos;
e Métodos de conservagao;
e Embalagens;
e Fatores de qualidade e aceitabilidade dos alimentos.
Bibliografia:
Item Autor ISBN Quantidade L'pk Internet
(catalogo virtual)
01 AUGUSTO, P. E. D. Principios 9788538808503 12
de tecnologia de alimentos.
Séo Paulo: Atheneu, 2017.
02 GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.;| 9788521313823 12
FRIAS, J. R. G. Tecnologia de
alimentos: principios e
aplicacbes. 2. ed. Sdo Paulo:
Nobel, 2014.
03 ORDONEZ, J. Tecnologia de| 9788536304366 -
Alimentos: componentes dos
alimentos e processos. Porto
Alegre: Artmed, 2005, vol.1.
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04

05

06

07

08

ORDONEZ, J. Tecnologia de
Alimentos: Alimentos  de
Origem Animal. Porto Alegre:
Artmed, 2005, vol.2.

9788536304311

FELLOWS, P. J. Tecnologia
do processamento de
alimentos: principios e pratica.
4. ed. Porto Alegre: Artmed,
20109.

9788582715253

EVANGELISTA, J. Tecnologia
de Alimentos. 2. Ed. Séao
Paulo: Atheneu, 2008.

857379075X

OETTERER, M.; REGINATO-
D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M.
H. F. Fundamentos de ciéncia
e tecnologia de alimentos.
Baruei: Manole, 2006.

852041978

ARBOITE, O. F.; NESPOLO, C.
R.; PINTO, F. S. T. Praticas em
Tecnologia de Alimentos.
Porto Alegre: Artmed, 2014.

9788582711958

Curso: Técnico Integrado em Alimentos

Componente curricular: Quimica de Alimentos

Periodo Letivo: 1° ano

Carga horaria total: 66,67 h (80 aulas)
Carga horaria tedrica: 40 h
Carga horaria pratica: 26,67 h

Objetivos do componente curricular:
Proporcionar aos alunos conhecimentos sobre a composicao quimica dos alimentos, principais tipos de
transformagBes que neles ocorrem e uma visdo geral dos meios de controlar as altera¢des
indesejaveis.

EMENTA:

Propriedades da agua.

Classificacdo, estrutura e propriedades dos principais componentes dos

proteinas, carboidratos, lipideos, 6leos essenciais e pigmentos.

Vitaminas hidro e lipossoliveis.
Minerais.

alimentos:

Transformacdes quimicas e efeitos sobre cor, textura, sabor e aroma nos alimentos.

Bibliografia:

Item

Autor

IBSN

Quantidade

Link internet
(catalogo virtual)

01

nutricdo. S&o Paulo: Varela,
2010.130p

ANDRADE, Edira Castello 9788577590148
Branco de. Quimica dos
alimentos: a base da

02

da nutricdo. 3. ed. S&o Paulo:
Varela, 2012. 324p.

ANDRADE, Edira Castello| 9788577590070
Branco de. Analise de
alimentos: uma visdo quimica

03

Alimentos: teoria e pratica. 7.
ed. Vigosa: UFV, 2019.

ARAUJO, J. M. A. Quimica de 9788572696074

12

04

A. Manual de laboratério de

Paulo: Varela, 2003. 135 p.

quimica de alimentos. Sao

BOBBIO, F. O.; BOBBIO,P.| 9788585519131.

49



05

06

07

08

CECCHI, H. M. Fundamentos
tedricos e praticos em
analise de alimentos. 2. ed.
Campinas: Unicamp, 2003.

8526806416

GOMES, J. C.; OLIVEIRA, G.| 9788572693998

F. Analises fisico-quimicas de -

alimentos. Vicosa: UFV, 2011.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. http://biblioteca.ife
Métodos fisico-quimicos para s.edu.br:8080/perg
analise de alimentos. Séo -trata - amumweb/vinculos
Paulo: Instituto Adolfo Lutz, /00000C/00000C0O
2008, p. 1020. D.pdf
FRANCO, G. Tabelade 857379075X

composicdo quimica dos
alimentos. 9 ed. Sao Paulo:
Atheneu, 2009.

Curso: Técnico Integrado em Alimentos

Componente curricular: Tecnologia de Produtos de Origem vegetais | (Cereais e Panificacao)

Periodo Letivo: 1° ano

Carga horaria total: 100 h (120 aulas)
Carga horaria tedrica: 50 h
Carga horaria pratica: 50 h

Objetivos do componente curricular:
Proporcionar ao aluno conhecimentos fundamentais que o habilitem a compreender e executar o

processamento e as principais aplica¢des de farinhas, amidos na industria dos diversos produtos da
panificacao.

EMENTA:

e Estrutura e composicao de graos, raizes e tubérculos;

e Processos operacionais na moagem e no beneficiamento de farinhas e amido;

e Processos tecnologicos e equipamentos utilizados para a fabricagcao de produtos derivados:
paes, bolos, biscoitos e massas;

e Controle de qualidade.

e Legislacéo.

Bibliografia:

Item

Autor

ISBN

Quantidade

Link internet
(catalogo virtual)

01

02

03

04

05

OETTERER, M.; REGINATO-
D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M.
H. F. Fundamentos de ciéncia
e tecnologia de alimentos.
Baruei: Manole, 2006.

852041978

CAUVAIN, S. P.; YOUNG, L. S.
Tecnologia da Panificacéo. 2.
ed. S&o Paulo: Manole, 2009.

9788520427064

BAUMGARTEN, C. O milagre
moderno da multiplicacédo: a

histéria do pdo e da industria
da panificacdo no Brasil.
Blumenau: HB, 2007.

9788586864391

12

RAWL, S. C. Pao: arte e
ciéncia. Sao Paulo: Senac,
2005.

9788539602667

BENASSI, V. T.; WATANABE,
E. Fundamentos da
Tecnologia de Panificagéo.
Rio de Janeiro: EMBRAPA-
CTAA, 1997.

01036068
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http://biblioteca.ife/

06

07

08

MORETTO, E., ALVES, R. F.
Processamento e analise de
biscoitos. Sao Paulo: Varela,
1999.

8585519525

ARBOITE, O. F.; NESPOLO, C.
R.; PINTO, F. S. T. Préticas em
Tecnologia de Alimentos.
Porto Alegre: Artmed, 2014.

9788582711958

MARCON, M. J. A.; AVANCINI,
S. R. P.; AMANTE, E. R.
Propriedades quimicas e
tecnoldgicas do amido de
mandioca e do polvilho
azedo. Santa Catarina: UFSC,
2007

9788532803788

Curso: Técnico Integrado em Alimentos

Componente curricular: Analise de Alimentos

Periodo Letivo: 2° ano

Carga horaria total: 100 h (120 aulas)
Carga horaria tedrica: 40 h
Carga horaria pratica: 60 h

Objetivos do componente curricular:

Proporcionar aos alunos conhecimentos sobre métodos e instrumentos para procedimentos analiticos
na determinacdo da composi¢éo basica dos produtos alimenticios, bem como a capacidade de
identificar os principais componentes presentes e suas propriedades, além das principais alteragcées

guimicas envolvidas no processamento.

EMENTA:
Definigdo e importancia da Bromatologia,;

Nocdes fundamentais sobre o valor nutritivo dos alimentos por meio de analises fisico-

quimicas;

Métodos analiticos para determinag¢@o da composi¢céo centesimal dos produtos alimenticios

em especial: carboidratos, lipidios, proteinas, umidade e cinzas;

e Amostragem e preparo da amostra;
e  Principios basicos de métodos de analises de alimentos;
e Controle de qualidade no laboratério e eficiéncia do método analitico;
e  Critérios de interpretacdo de laudos bromatoldgicos.
Bibliografia:
Item Autor IBSN Quantidade Link internet
(catalogo virtual)
01 AOAC. Official methods of 12
analysis of the Association of
Official Analytical Chemists.
20. ed. EUA: Arlington, 2017.
02 ARAUJO, J. M. A. Quimica de 9788572696074 12
Alimentos: teoria e pratica. 7.
ed. Vigosa: UFV, 2019
03 CE,C_CHI, H. M. Fur]d_amentos 8526806416 6
tedéricos e préaticos em
analise de alimentos. 2. ed.
Campinas: Unicamp, 2003.
04 GOMES, J. C.; OLIVEIRA, G.| 9788572693998 -

F. Anédlises fisico-quimicas de
alimentos. Vicosa:UFV, 2011.

o1



05

06

07

08

INSTITUTO ADOLFO LUTZ.
Métodos fisico-quimicos para
andlise de alimentos. Sao

http://biblioteca.ife
s.edu.br:8080/perg
amumweb/vinculos

Tecnologia do
processamento de
alimentos: principios e
pratica. 4. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2019.

Paulo: Instituto Adolfo Lutz, /00000C/00000C0
2008, p. 1020. D.pdf
BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P.| 9788585519131 6

A. Manual de laboratério de

guimica de alimentos. Séo

Paulo, Varela, 2003.

FRANCO, G. Tabela de 857379075X 6

composicdo quimica dos

alimentos. 9 ed. Sdo Paulo:

Atheneu, 2009.

5.3 FELLOWS, P. J.| 9788582715253 6

Curso: Técnico Integrado em Alimentos

Componente curricular: Andlise sensorial

Periodo Letivo: 2° ano

Carga horaria total: 66,67 h (80 aulas)
Carga horaria tedrica: 33,33 h
Carga horaria prética: 33,34 h

Objetivos do componente curricular:
Desenvolver os métodos de avaliagao sensorial, capacitando o aluno a executar, analisar e interpretar
a analise sensorial na 4rea de alimentos, aplicando o método estatistico adequado.

EMENTA:

Objetivo e importancia da Andlise Sensorial,

Orgéos dos sentidos e percepcdo sensorial;
Selec¢éo e treinamento de julgadores;

Métodos sensoriais: discriminativos, descritivos e afetivos;

Aplicacdo e interpretagdo da andlise sensorial na avaliagdo dos alimentos.

Bibliografia:

Item

Autor

ISBN

Quantidade

Link internet
(catalogo virtual)

01

CHAVES, J. B. P. Préticas de
laboratério de analise
sensorial de alimentos e
bebidas. 3. ed. Vigosa: UFV,
2005.

8572691480

6

02

03

04

DUTCOSKY, S. D. Analise
sensorial de alimentos. 3. ed.
Curitiba: Champagnat, 2011.

857292244X

12

MINIM, V. P. R. Anédlise
sensorial: estudos com
consumidores. 4. Ed. Vigosa:
UFV, 2018.

9788572694711

12

CHAVES, J. B. P. Métodosde
diferenca em avaliacéo
sensorial de alimentos e
bebidas. 3. ed. Vigosa: UFV,
2005.

8572690891

52


http://biblioteca.ife/

06

05

07

08

PALERMO, Rizzo Jane.
Analise
Fundamentos e Métodos. 1°.
Edicéo Editora: ATHENEU,

2015

Sensorial -

9788538806622

ASSOCIAGAO
DE NORMAS TECNICAS. NBR

em analise sensorial:
procedimento. Rio de Janeiro,
1994,

BRASILEIRA

13172: Teste de sensibilidade

https://www.gedwe

b.com.br/aplicacao

/usuario/asp/main.
asp

ASSOCIACAO i
DE NORMAS TECNICAS. NBR
13315: Perfil

de Janeiro, 1994.

BRASILEIRA

de sabor em
analise sensorial dos alimentos
e bebidas: procedimento, Rio

https://www.gedwe
b.com.br/aplicacao
[/usuario/asp/main.
asp

SHIROSE, I.; MORI, E. E.
Estatistica aplicada a analise
sensorial. Campinas: ITAL,
1994,

8570290136
9788570290137

Curso: Técnico Integrado em Alimentos

Componente curricular: Microbiologia Geral e de Alimentos

Periodo Letivo: 2° ano

Carga horaria total: 133,33 h (160 aulas)
Carga horaria tedrica: 80 h
Carga horaria pratica: 53,33 h

Objetivos do componente curricular:

Propiciar ao aluno o conhecimento sobre os micro-organismos e a importancia desses nos alimentos,
suas fontes e interacdes, fatores que afetam o crescimento microbiano e seu controle, além de discutir
nocdes de seguranga alimentar que visam a producéo de um alimento seguro do ponto de vista

microbiolégico.

EMENTA:
Caracteristicas gerais dos microrganismos;

e Morfologia, fisiologia e crescimento microbiano;
e Controle do crescimento microbiano. Fundamentos da Microbiologia de alimentos;
e Micro-organismos de interesse em alimentos (benéficos, patégenos e deteriorantes);
e A contaminacao dos alimentos;
e A deterioracdo dos alimentos;
e Intoxicacdes e infec¢des de origem alimentar;
e Controle microbiologico de alimentos;
e Analises microbioldgicas de alimentos e agua.
Bibliografia:
. Link internet
tem Autor IBSN Quantidade (catalogo virtual)
01 TORTORA, G. J.; FUNKE, B.| 9788582713532 25
R.; CASE, C. L. Microbiologia.
12. ed. Porto Alegre: Artmed,
2017.
02 FRANCO, B. D. G. M.| 9788573791217 20

1. ed. Sao Paulo: Atheneu,
2008.

Microbiologia dos alimentos.
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https://www.gedweb.com.br/aplicacao/usuario/asp/main.asp
https://www.gedweb.com.br/aplicacao/usuario/asp/main.asp
https://www.gedweb.com.br/aplicacao/usuario/asp/main.asp
https://www.gedweb.com.br/aplicacao/usuario/asp/main.asp
https://www.gedweb.com.br/aplicacao/usuario/asp/main.asp
https://www.gedweb.com.br/aplicacao/usuario/asp/main.asp
https://www.gedweb.com.br/aplicacao/usuario/asp/main.asp
https://www.gedweb.com.br/aplicacao/usuario/asp/main.asp

03

04

05

06

07

08

RIBEIRO, B.D.; PEREIRA, K.
S.; COELHO, M. AZ.
Microbiologia Industrial:
Alimentos. Sao Paulo: Elsevier,
2018 vol.2.

SILVA, N.; JUNQUEIRA, 9788521212256 12
V.C.A.; SILVEIRA, N. F.

A.; TANIWAKI, M. H.; GOMES,

R. A. R.; OKAZAKI, M. M.

Manual de métodos de

analise microbiolégica de

alimentos e agua. 5. ed. Sao

Paulo: Blucher, 2017.

FORSYTHE, S.J. 9788536327051 12
Microbiologia da Seguranca

dos Alimentos. 2. ed. Porto

Alegre: Artmed, 2013.

GERMANO, P. M. L, 9788520437209 12
GERMANO, M. I. S. Higiene

e vigilancia sanitaria dos

alimentos. 5. ed. Sdo Paulo:

Manole, 2015.

JAY, James M. Microbiologia 9788536305073 12
de alimentos. 6. ed. Porto

Alegre: Artmed, 2005.

NASCIMENTO, R. P.D.; 9788535287240 12
RIBEIRO, B.D.; PEREIRA, K.

S.; COELHO, M. AZ.

Microbiologia Industrial:

Bioprocessos. Sdo  Paulo:

Elsevier, 2017, vol.1.

NASCIMENTO, R. P.D; 9788535287257 12

Curso: Técnico Integrado em Alimentos

Componente curricular: Tecnologia de Produtos de Origem Animal | (Carnes e Pescados)

Periodo Letivo: 2° ano

Carga horaria total: 100 h (120 aulas)
Carga horaria tedrica: 60 h
Carga horaria prética: 40 h

Objetivos do componente curricular:

Proporcionar aos alunos conhecimentos tedricos e praticos sobre a tecnologia aplicada a carne que os
habilitem a compreender os processos tecnoldgicos de transformacao, conservagéo, 0s componentes,
propriedades, tecnologia do processamento de produtos derivados de carnes e pescado, bem como os

programas de controle de qualidade e legislagéo.

EMENTA:

Fundamentos da tecnologia de transformacéo e conservacéo de carnes, pescados e dos

produtos derivados;

e Composigdo quimica e valor nutritivo da carne;
e Estudo dos principais componentes da carne e transformag6es do misculo no pés-mortem;
e Tecnologia aplicada ao processamento dos principais produtos derivados da carne;
e Introducéo ao controle de qualidade, legislacdo e inspecéo de carne e derivados.
Bibliografia:
. Link internet
Iltem Autor IBSN Quantidade (catalogo virtual)
01 GOMIDE, L. A. M., RAMOS. E.| 9788572694629 -

M., FONTES, P. R. Ciéncia e
Qualidade da Carne - Série

Didatica: Fundamentos. Vigosa:
UFV, 2013.
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https://www.blucher.com.br/autor/detalhes/neliane-ferraz-de-arruda-silveira-1180
https://www.blucher.com.br/autor/detalhes/renato-abeilar-romeiro-gomes-1182
https://www.blucher.com.br/autor/detalhes/renato-abeilar-romeiro-gomes-1182

02

03

04

05

06

07

08

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B;
FRIAS, J. R. G. Tecnologia de
Alimentos: principios e
aplicacfes. 2 ed. Sao Paulo:
Nobel, 2014.

8521313829

01

ORDONEZ, J. Tecnologia de
Alimentos: Alimentos  de
Origem Animal. Porto Alegre:
Artmed, 2005, vol.2.

9788536304311

RAMOS, E. M.; GOMIDE, L. A.
de M. Avaliagdo da Qualidade
de Carnes Fundamentos e
Metodologias. 2. ed.
Vicosa:UFV, 2017.

9788572695497

GONCALVES, A.. Tecnologia
do pescado: Ciéncia,
tecnologia, inovacao e
legislacéo. S&o Paulo: Atheneu,
2011.

9788538801979

PINTO, P. S. A. Inspecéo e
Higiene de Carnes. 1. ed.
Vicosa: UFV, 2008.

9788572694681

02

GOMIDE, L. A. M., RAMOS, E.
M., FONTES, P. R. Tecnologia
de abate e tipificacdo de
carcacas. 2. ed. Vigosa: UFV,
2014.

9788572694889

06

TERRA, N. N.; TERRA, A. B.
De M.; TERRA, L. deM.
Defeitos nos produtos
carneos: origens e solucdes.
S&o Paulo: Varela, 2014

8585519797

06

Curso: Técnico Integrado em Alimentos

Componente curricular: Gestdo e Empreendedorismo

Periodo Letivo: 3° ano

Carga horaria total: 66,67 h (80 aulas)
Carga horaria tetrica: 46,67 h
Carga horaria pratica: 20 h

Objetivos do componente curricular:
Proporcionar aos estudantes a compreensdo de conceitos da éarea de Gestdo/Administracao
Empresarial e do Empreendedorismo, aplicaveis na pratica empresarial
planejamento, organizacéo, direcdo e controle das organizacdes, contribuindo para a tomada de
decisbes em atividades administrativas.

e que auxiliem no

EMENTA:
Fundamentos de Gestao/Administracéo;

e Empreendedorismo.
¢ Fundamentos da Gestao Financeira,
¢ O mercado e as estratégias de comercializacao;
e Plano de Negécios.
Bibliografia:
Iltem Autor ISBN Quantidade (czla_tlgllt()glgr:)t?/rirr]tital)
01 BATALHA, M.O. Gestdo | 9788522445707 -

Paulo: Atlas, 2007. Vol. 1.

agroindustrial. 3. ed. Sao
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02

03

04

05

06

07

08

CHIAVENATO, I. Introducéo a
Teoria Geral da
Administracao. 9. ed. Rio de
Janeiro: Manole, 2014.

9788520436691

12

DORNELAS, J.CA
Empreendedorismo:
transformando Ideias em
Negocios. 7. ed. Sao Paulo:
Empreende, 2018.

9788566103052

12

CASTRO, L. T.; NEVES, M. F.
(Org.). Marketing e estratégia
em agronegocios e
alimentos. S&o Paulo: Atlas,
2003.

8522436517

KOTLER, P. Marketing 3.0 - As
forgas que estdo definindo o
novo marketing centrado no ser

humano. Sao Paulo: Campus,
2010.

9788535238693

VALBUZA, J.C. Técnicas de
Comercializacéo. 2. ed.
Curtiba: Livro Técnico, 2012.

9788563687388

DRUCKER, P. F. Inovacéo e
espirito empreendedor:
pratica e principios. Sdo Paulo:
Cengage Learning, 2016.

9788522126682

SILVA, R. A.G. da.
Administracdo Rural: teoriae
pratica. 3. Ed. Curtitiba: Jurud,
2013.

8536241179

Curso: Técnico Integrado em Alimentos

Componente curricular: Tecnologia de Bebidas

Periodo Letivo: 3° ano

Carga horaria total: 66,67 h (80 aulas)
Carga horaria tedrica: 44 h
Carga horaria prética: 22,67 h

Objetivos do componente curricular:
Reconhecer os processos industriais,

vigente.

bem como suas tecnologias de elaboracdo, para o
processamento de diferentes tipos de bebidas alcéolicas e ndo alc6olicas de acordo com a legislacédo

EMENTA:
Recepcdao e controle da matéria prima para producéo de bebidas;
Processamento de bebidas nédo alcodlicas;
Processamento de bebidas alcodlicas fermentadas e destiladas;
Processos e equipamentos.
Controle de qualidade;

Legislacéo especifica.

Bibliografia:

Item

Autor

ISBN

Quantidade

Link internet
(catalogo virtual)

01

VENTURINI FILHO, W.G.
Bebidas alcoélicas: ciéncia e
tecnologia. 2. ed. S&o Paulo:
Blucher, 2016.

9788521209553

12

02

VENTURINI FILHO, W.G.
Bebidas nao alcoodlicas:
ciéncia e tecnologia. 2. ed. S&o
Paulo: Blucher, 2018.

9788521209126

12
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03

04

05

06

07

08

VENTURINI ~ FILHO, W.G. 8521203624 12
Tecnologia de bebidas. Séo
Paulo: Blucher, 2005.

LIMA, U.A., AQUARONE, E; 9788521202806 6
BORZANI, W.; SCHIMIDELL,
W. Biotecnologia Industrial:
Processos Fermentativos e
Enzimaticos. Séao Paulo:
Blucher, 2001, vol 3.

AQUARONE, E.; BORZANI,W.; | 9788521202813 6
SCHIMIDELL, W.; LIMA, U.A.
Biotecnologia industrial:
Biotecnologia na Producédo de
Alimentos. Sao Paulo: Blucher,
2001, vol. 4

OETTERER, M.; REGITANO- 852041978X -
D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M.
H. F. Fundamentos de ciéncia
e tecnologia de alimentos.
Barueri: Manole, 2006.

SILVA, R.D; LAGO- VANZELA, 9788572822510 6
E. S.; BAFFI, M. A.
Processamento de Sucos de
Frutas Tropicais. Fortaleza:
UFC, 2007.

SILVA, R.D; LAGO- VANZELA,| 9788539305643 6
E. S.; BAFFI, M. A. Uvas e
Vinhos - Quimica, Bioguimica e
Microbiologia. Séo Paulo:
Unesp, 2015.

Curso:

Técnico Integrado em Alimentos

Componente curricular: Tecnologia de Produtos de Origem Animal Il (Leite, ovos e mel).

Periodo Letivo: 3° ano Carga horaria total: 100 h (120 aulas)

Carga horaria tedrica: 50 h
Carga horaria prética: 50 h

Objetivos do componente curricular:
Capacitar o aluno a compreender a importancia do controle de qualidade na cadeia produtiva, da

composicao quimica e dos processos de industrializagdo do leite, ovos, mel e seus derivados e suas
implicagBes tecnoldgicas e nutricionais.

EMENTA:

Composigdo quimica e propriedades fisico-quimicas do leite;

Obtencéo higiénica do leite e controle de qualidade na recepcéo;

Operacdes de beneficiamento: filtragdo, resfriamento, padronizacdo, Homogeneizacao,
pasteurizacéo, esterilizacdo e envase;

Processamento de leite: Tecnologia da fabricagdo de manteiga, leites concentrados e
desidratados. Tecnologia da fabricacdo de queijos. Tecnologia de fabricacdo de produtos
lacteos fermentados;

Estrutura, composicéo e propriedades do ovo e mel como alimento;

Aspectos de mercado, infraestrutura e equipamentos utilizados no beneficiamento de ovos e
mel;
Legislacéo especifica.

Bibliografia:
Link internet
Item Autor ISBN Quantidade (catalogo
virtual)
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01

MONTEIRO, A. A. Tecnologia 8572694099 6
de producédo de derivados do
leite. Vicosa: UFV, 2011.

02

03

04

05

06

07

08

TRONCO, V. M. Manual para 12
Inspecdo da Qualidade do| 9788573912036
Leite. 5. ed. Santa Maria:
UFSM, 2013.

ORDONEZ, J. Tecnologia de 9788536304311 -
Alimentos: Alimentos de
Origem Animal. Vol.2. Porto
Alegre: Artmed, 2005,

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B; 8521313829 6
FRIAS, J. R. G. Tecnologia de
Alimentos: principios e
aplicaces. 2 ed. Sao Paulo:
Nobel, 2014.

FELLOWS, P. J. Tecnologia| 9788582715253 6
do processamento de
alimentos: principios e pratica.
4. ed. Porto Alegre: Artmed,
2019.

ORDONEZ, J. Tecnologia de 9788536304366 -
Alimentos: Componentes dos
alimentos e processos. Vol.1.
Porto Alegre: Artmed, 2005,

CRANE, Eva. O livro do mel. 139788521301400 6
1° Edig&o. Editora Nobel, 1987.

Oliveira, B. L.; Oliveira, D. D. 9788571270319 6
Qualidade e Tecnologia de
Ovos. Lavras: UFLA, 2013.

Curso: Técnico Integrado em Alimentos

Componente curricular: Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal Il (Frutas e Hortalicas)

Periodo Letivo: 3° ano Carga horaria total: 133,33 h (160 aulas)

Carga horaria teérica: 80 h
Carga horaria pratica: 53,33 h

Objetivos do componente curricular:

Capacitar os alunos em Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal — frutas e hortalicas, por meio
da aplicacao dos fundamentos da Tecnhologia de Alimentos e dos principios de conservagéo durante
todas as etapas do seu processamento, tendo como base os principios das Boas Praticas de
Fabricagdo e da Seguranca Alimentar e Nutricional.

EMENTA:

Frutas e hortalicas como matérias-primas;

Alteracdes fisicas, quimicas, biolégicas e sensoriais em frutas e hortalicas durante o
amadurecimento, pds-colheita e processamento;

Métodos de conservacao aplicaveis a frutas e hortalicas e seus produtos derivados;
Parametros de qualidade para produtos de frutas e produtos de vegetais conforme
legislacdo em vigor;

e Tecnologia de fabricacdo de produtos de frutas;
e Tecnologia de fabricacdo de produtos de vegetais.
Bibliografia:
Link internet
Item Autor IBSN Quantidade (catalogo
virtual)
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01

LIMA, u. A.
Agroindustrializacao de
Frutas. 3. ed. Piracicaba:
FEALQ, 2018.

9788571330900

15

02

03

04

05

06

07

OLIVEIRA, E. N. A.; SANTOS,
D. C. Tecnologia e
processamento de frutas e
hortalicas. Natal: IFRN, 2015.

9788583331223

15

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B;
FRIAS, J. R. G. Tecnologia de
Alimentos: principios e
aplicacfes. 2 ed. Sdo Paulo:
Nobel, 2014.

8521313829

15

CENCI, SERGIO AGOSTINHO.
Processamento minimo de
frutas e hortalicas: tecnologia,
qualidade e sistemas de
embalagens. Rio de Janeiro:
Embrapa  AgroinduUstria de
Alimentos, 2011.

9788562158049

08

KROLOW, A. C. R.Preparo
artesanal de geleias e
geleiadas. 2. ed. Pelotas:

Embrapa Clima Temperado,
2013.

ISSN 1516-8840

10

BAUER, V. R. P.; WALLY, A.
P.; PETER, M. Z. Tecnologia
de frutas e hortalicas.
Pelotas: IFSUL, 2014.

http://proedu.rn
p.br/bitstream/h
andle/1234567
89/1480/Tec_Fr
ut_Horta_Book
_Ag.pdf?seque
nce=1&isAllowe
d=y

BASTOS, M. S. R.
Processamento minimo de
frutas. Brasilia: Embrapa
Informacgéo Tecnoldgica, 2006.

857383370X

06

Curso: Técnico Integrado em Alimentos

Componente curricular: Tecnologia e reuso de residuos

Periodo Letivo: 3° ano

Carga horaria total: 66,67 h (80 aulas)
Carga horaria tedrica: 42 h
Carga horaria pratica: 24,67 h

Pré ou co-requisitos: ndo ha

Objetivos do componente curricular:

Nortear os estudantes sobre conceito, importancia, tipos, classificacdo, manejo, problemas e
legislagBes ambientais que envolvam residuos sélidos e liquidos, resultantes das atividades

processadoras de alimentos.

EMENTA:

¢ Residuos: conceito, importancia, tipos e classificacao;

agroindustriais;

Problemas relacionados aos residuos;

Legislacdo ambiental relacionada ao manejo dos residuos;

Métodos de manejo (minimizacao, reciclagem, aproveitamento, tratamento e disposi¢ao);
Modelos de gestao aplicados a questédo dos residuos;

Caracteristicas quantitativas e qualitativas de aguas residuarias e residuos sélidos

Impactos ambientais da disposicdo de aguas residuérias e de residuos sélidos no solo;

e Técnicas de disposicao de aguas residuarias no solo;
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https://www.travessa.com.br/James_M._Jay/autor/bd5b5346-7d95-4e55-ad04-03d1d11211a4
http://proedu.rnp.br/bitstream/handle/123456789/1480/Tec_Frut_Horta_Book_Ag.pdf?sequence=1&amp;isAllowed=y
http://proedu.rnp.br/bitstream/handle/123456789/1480/Tec_Frut_Horta_Book_Ag.pdf?sequence=1&amp;isAllowed=y
http://proedu.rnp.br/bitstream/handle/123456789/1480/Tec_Frut_Horta_Book_Ag.pdf?sequence=1&amp;isAllowed=y
http://proedu.rnp.br/bitstream/handle/123456789/1480/Tec_Frut_Horta_Book_Ag.pdf?sequence=1&amp;isAllowed=y
http://proedu.rnp.br/bitstream/handle/123456789/1480/Tec_Frut_Horta_Book_Ag.pdf?sequence=1&amp;isAllowed=y
http://proedu.rnp.br/bitstream/handle/123456789/1480/Tec_Frut_Horta_Book_Ag.pdf?sequence=1&amp;isAllowed=y
http://proedu.rnp.br/bitstream/handle/123456789/1480/Tec_Frut_Horta_Book_Ag.pdf?sequence=1&amp;isAllowed=y
http://proedu.rnp.br/bitstream/handle/123456789/1480/Tec_Frut_Horta_Book_Ag.pdf?sequence=1&amp;isAllowed=y
http://proedu.rnp.br/bitstream/handle/123456789/1480/Tec_Frut_Horta_Book_Ag.pdf?sequence=1&amp;isAllowed=y
http://proedu.rnp.br/bitstream/handle/123456789/1480/Tec_Frut_Horta_Book_Ag.pdf?sequence=1&amp;isAllowed=y
http://proedu.rnp.br/bitstream/handle/123456789/1480/Tec_Frut_Horta_Book_Ag.pdf?sequence=1&amp;isAllowed=y

Aproveitamento agricola de residuos soélidos organicos;

Tecnologias aplicadas ao reuso dos residuos.

Bibliografia:
ltem Autor ISBN Quantidade L'pk Internet
(catélogo virtual)
Pode ser acessado
RIBEIRO, W.C.; SPADOTTO, pelo site:
C. Gestdo de residuos na https://www.researchg
01 agricultura e agroindustria. 8598187046 12 ate.net/publication/26
Botucatu: FEPAF,  2006. 5376401_Gestao_de_
319p. residuos_na_agricultu
ra_e_agroindustria
Pode ser acessado
ASSOCIACAO BRASILEIRA pelo site:
DE NORMAS TECNICAS. http://analiticagmcresi
02 Residuos sélidos - i i duos.paginas.ufsc.br/f
Classificacdo: NBR 10004. iles/2014/07/Nbr-
Rio de Janeiro: ABNT, 1984. 10004-2004-
3p. Classificacao-De-
Residuos-Solidos.pdf
RIBEIRO, D.V.; MORELLI,
M.R. Residuos sdlidos:
03 problema ou oportunidade? | 9788571932180 12
Rio de Janeiro: Interciéncia,
2009. 135 p.
ROSILLO-CALE, F.; BAJAY,
S.V.; ROTHMAN, H. Uso da
biomassa para producéo de
04  |energia na  indastria| ©°206806858 06
brasileira. Campinas:
Unicamp, 2005. 447p.
Pode ser acessado
STRAUCH, M.; pelo site:
ALBUQUERQUE, P.P. https://www.academia
05 Residuos: como lidar com | 978 8578430108 - .edu/14541029/Res%
recursos naturais. Sao C3%ADduos_como_li
Leopoldo: Oikos, 2008. 220p. dar_com_recursos_na
turais
MATOS, A.T. Tratamento e
disposicdo final de &guas
residuarias e  residuos
06 sélidos. Vigosa, MG: UFV, - 06
2006. 166 p. Caderno didéatico
(44) - Universidade Federal
de Vigosa, 2006.
MATOS, A.T. Disposicdo de
aguas residuarias no solo.
Vigosa, MG: UFV, 2007.141 i 06
07 p. Caderno didatico (38) -
Universidade  Federal de
Vicosa, 2007.
MATOS, A.T. Tratamento e
aproveitamento agricola de
residuos solidos. Vigosa,
08 MG: UFV, 2007. 120 p. - 06

Caderno didatico (37) -
Universidade Federal de
Vicosa, 2007.



https://www.researchgate.net/publication/265376401_Gestao_de_residuos_na_agricultura_e_agroindustria
https://www.researchgate.net/publication/265376401_Gestao_de_residuos_na_agricultura_e_agroindustria
https://www.researchgate.net/publication/265376401_Gestao_de_residuos_na_agricultura_e_agroindustria
https://www.researchgate.net/publication/265376401_Gestao_de_residuos_na_agricultura_e_agroindustria
https://www.researchgate.net/publication/265376401_Gestao_de_residuos_na_agricultura_e_agroindustria
http://analiticaqmcresiduos.paginas.ufsc.br/files/2014/07/Nbr-10004-2004-Classificacao-De-Residuos-Solidos.pdf
http://analiticaqmcresiduos.paginas.ufsc.br/files/2014/07/Nbr-10004-2004-Classificacao-De-Residuos-Solidos.pdf
http://analiticaqmcresiduos.paginas.ufsc.br/files/2014/07/Nbr-10004-2004-Classificacao-De-Residuos-Solidos.pdf
http://analiticaqmcresiduos.paginas.ufsc.br/files/2014/07/Nbr-10004-2004-Classificacao-De-Residuos-Solidos.pdf
http://analiticaqmcresiduos.paginas.ufsc.br/files/2014/07/Nbr-10004-2004-Classificacao-De-Residuos-Solidos.pdf
http://analiticaqmcresiduos.paginas.ufsc.br/files/2014/07/Nbr-10004-2004-Classificacao-De-Residuos-Solidos.pdf
https://www.academia.edu/14541029/Res%C3%ADduos_como_lidar_com_recursos_naturais
https://www.academia.edu/14541029/Res%C3%ADduos_como_lidar_com_recursos_naturais
https://www.academia.edu/14541029/Res%C3%ADduos_como_lidar_com_recursos_naturais
https://www.academia.edu/14541029/Res%C3%ADduos_como_lidar_com_recursos_naturais
https://www.academia.edu/14541029/Res%C3%ADduos_como_lidar_com_recursos_naturais

6.2.3. Componentes Optativos

Curso: Técnico em Alimentos

Componente Curricular: Lingua Estrangeira (Espanhol) - Optativo

Periodo Letivo: | Carga horéria total: 66,67 horas (80 aulas)
3°ano Carga Horaria Tedrica: -
Carga Horaria Pratica: -

Objetivos do componente curricular

Compreender e produzir enunciados corretos e apropriados a seus contextos em lingua
estrangeira, fazendo uso de competéncias gramaticais, estratégicas, sociolinguisticas e
discursivas.

Ementa
e Importancia da lingua estrangeira moderna como instrumento de acesso a informacdes
tecnoldgicas e grupos sociais;
e Associagdo de vocabulos e expressfes de estruturas linguisticas;
e Associagdo de aprendizados de lingua materna aos da lingua estrangeira.

Bibliografia:

Iltem Autor ISBN Quantidade | Link Internet
(catalogo virtual)

ARIAS, S. Di L. Espanhol parao | 9788535240634 12
Vestibular. Elsevier, 2010.

BOROBIO, Virgilio. Adelante — 12
02 comunicacién em espafiol.
S&o Paulo: FTD, 2002.

CCLS Publishing House Espafiol 12
03 Completo — Ensino Médio (1, 2,
3)

Martin, lvan. Sintesis: curso de 978850813019-1 6
04 lengua espafiola: ensino médio:
volumes 1,2 e 3.

Curso: Técnico em Alimentos

Componente Curricular: Inglés para fins especificos (Optativo)

Periodo Letivo: Carga horaria total: 66,67 horas (80 aulas)
3% ano

Objetivos do componente curricular

Atender demandas para o desenvolvimento efetivo da lingua a conforme projetos desenvolvidos:
Preparacao para o ENEM — Exame Nacional do Ensino Médio, eventos Internacionais ou exames
de proficiéncia.

Ementa
Seré construida a partir das necessidades dos projetos desenvolvidos.

Bibliografia:

Item Autor ISBN Quantidade Link Internet
(catalogo virtual)

RICHARDS, Jack C. 12
01 Interchange 1. New |
York: Cambridge Press,

2013.

MURPHY, Raymond. 6
Essential Grammar in
02 Use. New  York: 0521559286

Cambridge Press, 2003.
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6.3. Regime Escolar/ Prazo de Integralizacéo Curricular

O curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio sera ofertado em regime seriado
anual, organizado em semestres, com o minimo de 200 (duzentos) dias letivos, observando
a legislacéo vigente, e em periodo integral abrangendo os turnos matutino e vespertino. A
matricula serd realizada por série. Serdo ofertadas, anualmente, 36 (trinta e seis) vagas.
Nas aulas praticas de Microbiologia Geral e de Alimentos, Andlise de Alimentos, Tecnologia
de Produtos de Origem Vegetal | (Cereais e Panificagdo) e Tecnologia de Produtos de
Origem Vegetal Il (Frutas e Hortaligas) os alunos serdo divididos em duas turmas. As aulas
tedricas serdo desenvolvidas com as turmas completas.

O tempo minimo de integralizagdo do curso sera de 03 (trés) anos e o maximo de 06 (seis)
anos, de acordo com o Regulamento de Organizacéo Didatica da Educacao Profissional de
Nivel Médio do Ifes.

7. Critérios de Aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores

Ndo serd concedida dispensa de Componente Curricular neste curso, pois este € um
processo de formacao integrada, onde a clientela se encontra em faixa etaria propria para
realizar todo o curso, percorrendo todo o processo formativo proposto.

8. Requisitos e formas de acesso

Para ingressar no Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio o candidato
devera ter concluido o Ensino Fundamental e ter sido aprovado no Processo Seletivo
Unificado do IFES.

O acesso por meio de transferéncia também é possivel, de acordo com as normas previstas
no Regulamento de Organizacdo Didatica. O periodo para requerer matricula por

transferéncia € previsto no calendario académico do campus.

9. Estagio Supervisionado

Estagio é o ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no ambiente de trabalho,
gue propicia ao aluno o aprendizado de competéncias proprias, devido a contextualizacédo

curricular com a atividade profissional.

O Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio do Ifes — Campus Itapina prevé
em seu curriculo desenvolvimento de Préticas Profissionais Integradas que ocorrerdo no

desenvolvimento dos componentes curriculares, de forma integrada. Dessa forma, o curso
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ndo prevé em sua matriz curricular o Estagio Obrigatério, tendo em vista que este € um
curso de tempo integral, e o campus propicia 0 desenvolvimento das competéncias

profissionais dentro de seu préprio curriculo.

No entanto, fica aberta a possibilidade de realizacdo de estagio ndo obrigatério com carga
horéria de 30 horas semanais. No periodo de férias escolares, podera ser de até 40 horas
semanais. Para validacdo do estigio sera necessario, o cumprimento de no minimo 40
horas totais. O aluno podera atuar em Unidades de processamento de carnes, leite, vegetais
e Laboratorios de analises de alimentos, bem como demais &reas, supracitadas como

campo de atuacao profissional.

O estigio no Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio do Ifes — Campus
Itapina segue as especificidades deste curso, definidas na Lei Federal 11.788, de 25 de
setembro de 2008 e na Resolucéo do Conselho Superior do Ifes, n° 58, de 17 de dezembro
de 2018, que aprova a regulamentagéo dos estagios dos alunos da Educacao Profissional
Técnica de Nivel Médio e da Educagédo Superior do Instituto Federal do Espirito Santo (Ifes).

O acompanhamento do estagio é de responsabilidade do Ifes Campus Itapina, representado
pela Coordenadoria de Relagbes Institucionais e Extensdo Comunitaria (REC), setor este
responsavel pelos estagios, mediante oficializacdo apds assinatura do termo de
compromisso entre o estagiario, a instituicdo de ensino e a empresa concessora do estagio.
O estagiario deve ter um orientador, concedido pelo IFES, e um supervisor, concedido pela
empresa concessora. S80 requisitos para investidura no estagio: a idade minima 16
(dezesseis) anos completos na data de inicio do estagio, e estar cursando o 2° ano. A
validacdo do estagio se dara mediante o cumprimento da carga horaria minima exigida e a
entrega dos formularios de Relatério Final de Estagio do Aluno e da empresa, de acordo
com a Resolugédo do CS n°58/2018.

10.Acdes de Pesquisa e Extenséo vinculadas ao curso

Desde o ingresso dos alunos nos cursos técnicos sao desenvolvidas atividades de Iniciagdo
Cientifica que tem o proposito de estimular, promover, instigar e despertar o espirito

investigador e questionador nos futuros pesquisadores e extensionistas do campus.

O campus Itapina, como ja explanado anteriormente, oferta cursos em area correlata a
producdo alimenticia, tanto de nivel técnico (Agropecuaria e Zootecnia), quanto de nivel
superior (Agronomia e Licenciatura em Ciéncias Agricolas). Seu quadro de servidores,

docentes e técnicos conta com diversos profissionais relacionados a area: docentes que
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lecionam na &rea de Producédo de Alimentos, técnicos nutricionistas, técnicos de laboratério,
entre outros. Dessa forma, o campus ja desenvolve pesquisas vinculadas ao campo da
producdo alimenticia, como, por exemplo: Efeito do lodo de curtume sobre o
desenvolvimento e nodulacdo de feijdo (Phaseolus vulgaris L.) inoculado com Rhizobium
tropici e co-inoculado com Rhizobium tropici e Azospirillum brasiliensis obtidos a partir de
inoculantes comerciais (Microbiologia Aplicada); Desempenho de ovelhas e cordeiros
mediante substituicdo dietética de milho por residuo de biscoito doce (Avaliacdo de
Alimentos para animais), Fenologia do fruto e propriedades gelificantes de Eugenia stipitata
(aracd-boi) para uso na Agricultura Familiar (Manejo, Propagacao de Plantas e Controle de
Qualidade de Sementes e Graos); Biomassa microbiana e respiracdo do solo em lavouras
de banana (Microbiologia, Agrometereologia); Desenvolvimento de revestimento comestivel
com araga-boi para queijo de curto tempo de maturagdo (Tecnologia de Producdo de
Alimentos de Origem Vegetal), Educagcéo Especial na perspectiva da Educacdo Inclusiva:
Atendimento Educacional Especializado no Instituto Federal do Espirito Santo — Campus
Itapina (Ciéncias Humanas). Assim como, hoje, ja temos alunos do ensino técnico
envolvidos nestes projetos como bolsistas, objetiva-se o envolvimento dos alunos do curso
Técnico em Alimentos em pesquisas propostas e aprovadas pelos servidores envolvidos no

desenvolvimento curso.

Também j& sdo desenvolvidas agbes de extensdo que envolvem a producdo alimenticia,
principalmente entre os pequenos produtores agroindustriais. Com a implantag@o do curso,
objetivamos reforgar estas acdes e propor novas acgdes envolvendo empresas e industrias
do ramo alimenticio, enriquecendo o curriculo dos nossos alunos e fortalecendo a atividade
em toda area de abrangéncia do campus Itapina. S&8o0 exemplos de acdes ja
desenvolvidas, relacionadas ao curso: Dias de Campo (desenvolvimento de cursos
especificos envolvendo comunidade externa); Semana do Produtor Rural; Orientacdo em
boas préticas de ordenha para melhoria da qualidade do leite produzido pela Agroindustria
Reserva dos Imigrantes; Assisténcia Técnica a Produtores de Gado de Leite do Distrito de
Acioli (participantes da Cooperativa Agroindustrial de Acioli - COAAC), Jodo Neiva — ES;
Fortalecimento da Associacdo de Produtores Rurais de S&o Pedro Frio através da
Agroecologia; Dias de Campo de Café Conilon; Fortalecimento da Apicultura e da
Fruticultura no Noroeste do ES; Semana da Agricultura Familiar de Colatina; Il Semana
Agricolana de Ciéncia, Tecnologia e Inovagdo — SACTI; Dia de Campo da Cultura da

Bananeira no Ifes Campus Itapina; Semana Agricolana de Ciéncia, Tecnologia e Inovacgao.
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11.Avaliacéao
11.1. Avaliacao do processo ensino-aprendizagem

A avaliacdo do processo ensino-aprendizagem seguird os termos do Regulamento de
Organizacdo Didatica da Educacdo Profissional de Nivel Médio do Ifes, e também o
Regulamento Interno da Avaliagdo Escolar do Campus Itapina, devendo ser realizada de
forma continua considerando a diagnose inicial a ser aplicada pelos docentes, o
desenvolvimento do aluno no decorrer das aulas e o desempenho continuo do mesmo. Esta
andlise deverd ser acompanhada de oportunidades de recuperacdo paralela,

proporcionando a melhoria continua da aprendizagem e rendimento do educando.

Por tratar-se de um curso de formacao profissional, as atividades préaticas devem fazer parte
dos instrumentos avaliativos, assim como: projetos, relatorios, exercicios, trabalhos, testes,
experimentos, autoavaliagdo, semindrios, entre outros. O uso diversificado de instrumentos
avaliativos proporciona a avaliagdo das diversas dimensdes da formagdo humana,

abrangendo conteldos factuais, atitudinais, conceituais e procedimentais.

Os critérios de avaliacdo devem levar em consideragdo 0s objetivos propostos por cada
componente curricular, assim como o0s instrumentos utilizados para verificacdo de seu
alcance, considerando aspectos quantitativos e qualitativos na andlise do desenvolvimento

da aprendizagem.

11.2. Avaliacédo do PPC

O presente Projeto Pedagogico do Curso deve passar por continua avaliagdo quanto ao
cumprimento de seus objetivos, efetividade de sua estrutura curricular e atividades. Este
acompanhamento deve ser feito pelo setor pedagoégico e coordenacao do curso, através de
levantamento de dados junto a comunidade local, quanto ao rendimento académico dos
alunos matriculados, taxas de empregabilidade, continuidade e verticalizacdo dos estudos

dos egressos do curso.

O acompanhamento pedagdgico devera ser desenvolvido a partir do inicio do curso e apés
a primeira turma concluinte, faz-se a andlise das demais taxas levantadas referentes aos

egressos do curso, com uma periodicidade minima de 3 (trés) anos.

Estes dados deverdo ser utilizados para a atualizacdo do projeto, de acordo com as

legislacdes vigentes e 0s avangos tecnologicos do mercado de trabalho.
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12.Perfil do pessoal docente e técnico

Corpo docente

Nome Titulacéo Regime | Registro no Disciplina
(link do Curriculo Lattes) de Conselho
Trabalho | Profissional
relativo a
area do
curso
Ana Paola Laeber Licenciatura em DE Lingua Portuguesa
http://lattes.cnpg.br/9571303547663407 letras com Lingua Estrangeira
habilitacdo em —Inglés
Lingua Inglés para fins
Portuguesa, especificos
Lingua Inglesa
e respectivas
literaturas; e
Mestrado em
letras
Ana Paula Candido Berilli Graduacédo em DE Biologia
http://lattes.cnpq.br/8154953381311097 Ciéncias
Bioldgicas,
Mestrado em
Producéo
Vegetal e
Doutorado em
Genética e
Melhoramento de
Plantas
Anderson Antdnio Alves Cesério Licenciatura em DE Matemética
http://lattes.cnpq.br/9645432119236559 Matemética e
Mestrado em
Ciéncias e
Matematica
Antdnio Carlos de Oliveira Bacharel, DE Quimica
http://lattes.cnpq.br/6782743094396572 Licenciado e Bromatologia
Mestrado em
Quimica
Asdrubal Viana dos Santos Licenciatura em DE Tecnologia de
http://lattes.cnpg.br/0311434068608145 Ciéncias produtos de origem
Agricolas, animal Il
Mestrado e
Doutorado em
Zootecnia
Cecilia Sandra Nunes Morais Licenciatura e DE Tecnologia de
http://lattes.cnpq.br/8056495119061731 Bacharelado em produtos de origem
Economia animal |
Domeéstica, Principios de
Mestrado e tecnologia de
Doutorado em alimentos
Ciéncias do Bromatologia
Alimento Higiene e controle
qualidade
Clifford L. V. Neitzel Licenciatura em DE Fisica

http://lattes.cnpq.br/2734160021460314

Fisica, Mestrado
em Ensino de
Fisica e
Doutorado em
Educacao
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http://lattes.cnpq.br/9571303547663407
http://lattes.cnpq.br/8154953381311097
http://lattes.cnpq.br/9645432119236559
http://lattes.cnpq.br/6782743094396572
http://lattes.cnpq.br/0311434068608145
http://lattes.cnpq.br/8056495119061731
http://lattes.cnpq.br/2734160021460314

Dayane Santos de Souza

Doutorado em
Estatistica e
Experimentagao
Agropecuéria,
P6s-Doutorado
em

Licenciatura, DE Sociologia
http://lattes.cnpq.br/2977556395383930 Bacharelado e
Mestrado em
Ciéncias Sociais
Daniel Louzada Casteluber Licenciatura e DE Geografia
http://lattes.cnpg.br/3656999924139313 bacharelado em
Geografia;
Mestrado em
Ciéncias das
Religides.
Ederval Pablo Ferreira da Cruz Graduacdo em DE Informatica
http://lattes.cnpg.br/6342537785817639 Tecnologia em aplicada
Processamento
de Dados, Pés-
graduacéo em
Tecnologia de
Redes com
Cabeamento
Estruturado e
Mestrado em
Informatica
Eduardo Rezende Galvao Graduacdo em DE Biologia
http://lattes.cnpq.br/2871136173446797 Agronomia,
Mestrado e
Doutorado em
Genética e
Melhoramento
Evandro Chaves de Oliveira Graduagdo em DE Geografia
http://lattes.cnpg.br/9639592687692535 Meteorologia,
Mestrado e
Doutorado em
Agronomia
Fernanda Chaves da Silva Graduacédo em DE Biologia
http://lattes.cnpg.br/3073250835960964 Economia Principios de
Domeéstica, tecnologia de
Mestrado e alimentos
Doutorado em Higiene e controle
Microbiologia qualidade
Agricola Microbiologia Geral
e de Alimentos
Tecnologia de
Bebidas
Tecnologia de
produtos de origem
animal | (Carnes e
pescado)
George Francisco Corona Licenciatura em Filosofia
http://lattes.cnpg.br/4015048279357500 filosofia e
Mestrado em
ciéncias das
religides.
Jodo Marcos Louzada Licenciatura em DE Matematica
http://lattes.cnpg.br/6082115932803998 Matematica,
Mestrado e
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http://lattes.cnpq.br/2977556395383930
http://lattes.cnpq.br/3656999924139313
http://lattes.cnpq.br/6342537785817639
http://lattes.cnpq.br/2871136173446797
http://lattes.cnpq.br/9639592687692535
http://lattes.cnpq.br/3073250835960964
http://lattes.cnpq.br/4015048279357500
http://lattes.cnpq.br/6082115932803998

Geoestatistica

Especializacéo
em Ensino de

Lingua Inglesa,

Aplicada em
Automacéo
Agricola
José Claudio Valbuza Graduacdo em DE Gestéo e
http://lattes.cnpq.br/4082164411182167 Administracao, empreendedorismo
Especialista em
Logistica e
Comércio
Exterior, Mestre
em Propriedade
Intelectual e
Inovagao
Juliana Junca Zaché Graduacado em DE Lingua Portuguesa
Letras Lingua Estrangeira
Portugués/inglés —Inglés
Graduacao em Lingua Estrangeira
Lingua — Espanhol
Espanhola,
Especializagéo
em Lingua
Inglesa
Majorie Mara Malacarne Graduacéo e DE Quimica
http://lattes.cnpg.br/2585469880556296 Mestrado em
Quimica
Marcelo Durdo Rodrigues da Cunha Graduacédo em DE Historia
http://lattes.cnpq.br/3416308333458306 Historia,
Mestrado e
Doutorado em
Historia
Maria Tereza Ferreira de Morais Graduacdo em DE Tecnologia de
http://lattes.cnpq.br/2624533395712077 Engenharia produtos de origem
Agrondmica, vegetal Il (Frutas e
Especializagéo Hortalicas)
em Biologia,
Mestrado em
Meio Ambiente e
Sustentabilidade
Mariana Frizera Borghi Mota Graduacédo em DE Quimica
http://lattes.cnpq.br/9458387748827813 Quimica,
Mestrado em
Quimica
Marta Cristina Teixeira Leite Graduacdo em DE Higiene e controle
http://lattes.cnpq.br/6552829984923651 Nutricdo e qualidade
Doutorado em Microbiologia Geral
Microbiologia e de Alimentos
Agricola Principios de
tecnologia de
alimentos
Tecnologia de
produtos de origem
animal Il (Leite,
ovos e mel)
Mayelli Caldas de Castro Licenciatura em DE Lingua Estrangeira
http://lattes.cnpg.br/3772370031124473 Letras — —Inglés
Portugués/inglés, Inglés para fins
especificos
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http://lattes.cnpq.br/4082164411182167
http://lattes/
http://lattes.cnpq.br/3416308333458306
http://lattes/
http://lattes.cnpq.br/9458387748827813
http://lattes/
http://lattes.cnpq.br/3772370031124473

Mestrado em
Estudos
Linguisticos,
Doutorado em
Linguistica
Aplicada

Messenas Miranda Rocha
http://lattes.cnpq.br/1635703235530522

Graduacado em
Administracéo,
Licenciatura
Plena em
Matematica,
Especializag&o
em Educacéo e
em Matematica,
Mestrado em
Educacao
Matematica e
Doutorado em
Educacao

DE

Matematica

Raquelli Natale

Graduacdo em
Letras-
Portugués,
Graduacéo
Comunicacédo
Social,
Mestrado e
Doutoranda em
Linguistica

DE

Lingua Portuguesa

Reinier Diaz Millan
http://lattes.cnpg.br/1735483952302662

Graduacéo,
Mestrado e
Doutorado em
Matematica

DE

Matematica

Rodolfo Moura Pereira
http://lattes.cnpq.br/3225452167363746

Bacharel e
Licenciado em
Educacao Fisica,
Especializagéo
em
Psicopedagogia
e Mestre em
Educacao

DE

Educacao Fisica

Rodrigo da Silva Goularte
http://lattes.cnpg.br/8472065363809812

Graduacdo em
Historia,
Mestrado em
Historia social
das Relacbtes
Politicas e
Doutorado em
Historia.

DE

Histoéria

Rosinei Ronconi Vieiras
http://lattes.cnpq.br/0254674428136048

Licenciado em
Geografia,
Mestrado e

Doutorando em
Educacao

DE

Geografia

Selma Garcia Holtz
http://lattes.cnpg.br/3432365678683570

Graduacédo em
Ciéncias e
Economia

Doméstica e

Mestrado em

Microbiologia
Agricola

DE

Higiene e controle
qualidade
Microbiologia Geral
e de Alimentos
Principios de
tecnologia de
alimentos
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Tecnologia de
produtos de origem
vegetal | (Cereais
e Panificacdo)
Tecnologia de
produtos de origem
vegetal Il (Frutas e
Hortali¢as)

Tadeu Rosa
http://lattes.cnpq.br/2663086583459722

Engenharia
Mecéanica,
Licenciatura para
Graduacéao de
Professores,
Especializacéo
em Teoria e
Pratica
Pedagdgica no
Ensino Técnico e
em Planejamento
Educacional,
Mestrado em
Educacao
Agricola

Sergio Severiano Braguine Licenciado em DE Lingua Portuguesa
http://lattes.cnpg.br/5771674220152793 Lingua
Portuguesa e
Mestrado em
Ciéncias das
Religides
Silvio César Assis dos Santos Licenciado em DE Geografia
http://lattes.cnpq.br/8075457850034301 Geografia,
* Especializacéo
em Educacédo
Ambiental e
Mestrado em
Ciéncias das
Religides
Stella Magda Bitencourt Teixeira Tecndloga em DE Higiene e controle
http://lattes.cnpq.br/2193553794067559 Laticinios, qualidade
Graduacédo em Principios de
Pedagogia, tecnologia de
Mestrado e alimentos
Doutorado em Analise Sensorial
Ciéncias dos Tecnologia de
Alimentos produtos de origem
vegetal | (Cereais
e Panificacao)
Tecnologia de
produtos de origem
animal Il (Leite,
ovos e mel)
Graduacdo em DE Fisica

70


http://lattes.cnpq.br/5771674220152793
http://lattes.cnpq.br/8075457850034301
http://lattes.cnpq.br/2193553794067559
http://lattes.cnpq.br/2663086583459722

Tessa Chimalli Graduacdo em DE Biologia
http://lattes.cnpq.br/3087285634648334 Ciéncias
Biologicas,
Especializag&o
em Conservacao
e Manejo da
Diversidade
Vegetal e
Mestrado em
Ciéncias
Florestais
Thiago Boldrini Licenciatura em DE Matemética
http://lattes.cnpg.br/3777379909534678 Matematica,
Especializacéo
em Gestéo
Escolar e
Educacao de
Jovens e
Adultos,
Mestrado em
Matematica
[pO Técni
Nome Titulacao Cargo Regime de
(link do Curriculo Lattes) Trabalho
Adriana Silva Fleischmann Técnico em assuntos 40 horas
Mestrado R
Gava educacionais
Adriano Martins Pereira Especializagéo Técnico em agropecudria 40 horas
Ana Paula Menegheli Especializagéo Assistente de aluno 40 horas
Antonio dos Santos Teixeira Ensino Médio Técnico em agropecudria 40 horas
Carlos Eduardo Batista A - s 40 horas
Groner Especializacéo Técnico de laboratério-area
Carmelita Iria Nunes Especializacéo Assistente em administragéo 40 horas
Cassiano Perini Gujanwski Especializacéo Assistente de aluno 40 horas
Cristiani Campos Matrtins . N 40 horas
Busato Doutorado Engenheiro agrobnomo
Dério Radio Janior Especializacéo Operador de maquina agricola 40 horas
Débora do Carmo Especializacéo Bibliotecério-documentalista 40 horas
Denilce Salvador Mestrado Pedagogo 40 horas
Eduardo Varnier Especializacéo Operador de maquina agricola 40 horas
Elen Amaral Siqueira Especializagédo Assistente social 40 horas
Elisangela Madeira Coelho Mestrado Pedagogo 40 horas
Elton Oliveira da Silva Especializagédo Auxiliar de enfermagem 40 horas
Fabio Adonias Monteiro Especializacéo Assistente de aluno 40 horas
Gabriela Mantovanelli de Especializacio Médico 20 horas
Oliveira Giuberti P ¢
Giacomina Possatti Lepaus Mestrado Assistente de aluno 40 horas
Gilmar Rangel Miranda Especializagédo Motorista 40 horas
Henrique Ferreira De Assis Graduacéao Técnico em agropecuéria 40 horas
Irany Rodrigues Pretti Doutorado Assistente de Laborat6rio 40 horas
José Emilio Oliveira Mestrado Técnico em assuntos 40 horas
educacionais
José Francisco Mauro Especializacéo Operador de maquina agricola 40 horas
Karla Percilia da Silva Fortes Graduacéo Tradutor Interprete Ling. Sinais 40 horas
Kasusa Galon Denadai Especializacéo Auxiliar de biblioteca 40 horas
Técnico em assuntos 40 horas

Larissa Haddad Souza Vieira

Doutorado

educacionais
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Leonardo Martineli Especializagao Técnico em agropecuaria 40 horas
Luciana dos Santos Teixeira Especializacédo Assistente de aluno 40 horas
Maria Izabel Gava Zanotelli Mestrado Técnico em assuntos 40 horas
educacionais
Marianna Fontes Leal Graduacao Psicologo 40 horas
Marluqi lara Simonassi Especializacéo Assistente de aluno 40 horas
Monteiro
_I?ej[ter'son Gongalves Mestrado Técnico de laboratorio-area 40 horas
eixeira
_ Especializagio Auxiliar de assuntos 40 horas
Rany Rosa Dias educacionais
Renata Gati Dala Bernardina Mestrado Assistente de aluno 40 horas
Sabrina Rohdt da Rosa Especializacédo Auxiliar de biblioteca 40 horas
Sherrine Queiroz Fermo Mestrado Médico-veterinario 40 horas
Andrade
Suderlania Maria Guimaraes Especializacéo Técnico em assuntos 40 horas
educacionais
Virginia Morellato Mondoni Especializagéo Assistente de laboratério 40 horas

13.Estrutura Fisica

13.1.  Areas de Ensino Especificas

Salas de aula

26

1.406

Salas de professores

10

500

Coordenadoria de cursos (sala 2 0 90
de coordenacgdo + secretaria)

13.2. Areas de Estudo Geral

Biblioteca 01 0 340

Laboratérios de Informatica 01 0 141,23

Laboratério de Artes 0 1

Laboratorio de Biologia 01 0 96,89

Laboratério de Fisica 01 0 80,10

Laboratério de Quimica 01 0 73,51
13.3. Areas de Esporte e Vivéncia

Area de esporte e lazer 0

Quadra poliesportiva 02 0 200
Cantina/Refeitorio 02 0 300
Patio Coberto 0 0 0




13.4. Areas de Atendimento Discente

Atendimento Psicolégico 01 0 12,5
Atendimento Pedagdgico 01 0 35
Napne 01 0 12,5
Gabinete Médico/Enfermaria 01 0 50
Gabinete Odontoldgico 01 0 15
Servico Social 01 0 08

13.5.  Areas de Apoio

Auditério 01 0 120
Mecanografia 01 0 35
Sala de Audiovisual 01 0 102
Sala de convengéo 0 0 0

13.6. Areas de Laboratérios Técnicos

i

Laboratério de Analises de 0 01
Alimentos®

Laboratério de Analise 0 01
Sensorial®

Laboratorio de Entomologia 01 0 75,37
Laboratério de Microbiologia 01 0 71,81
Laboratério de Solos e Plantas 01 0 151,77

! As andlises de alimentos, até a construcao do laboratério, serdo realizadas no laboratério de quimica que
getém infraestrutura, vidrarias e equipamentos adequados;
O Laboratério de analises sensoriais estara pronto quando a disciplina for ofertada.

13.7. Plantas Piloto de Processamento de Alimentos

Laticinios 01 0 327,81
Processamento de vegetais 01 0 46,58
Processamento de carnes 01 0 278,14
Panificacdo* 0 01
Bebidas* 0 01

* As aulas praticas de panificagéo e bebidas serdo realizadas, até a constru¢@o dos espacos especificos, na
unidade de processamento de vegetais.



14.Certificados e Diplomas

Apos a conclusdo de todos os componentes curriculares do curso, mediante 0 cumprimento
das exigéncias da integracdo dos componentes curriculares do ensino médio e da educacao

profissional, sera concedido ao aluno, o Diploma de Técnico em Alimentos.

15.Planejamento Econdmico-financeiro

Com base nas descri¢cdes dos itens 11 e 12 do PPC, indigue o nimero de contratacdes de

docentes e/ou técnicos administrativos e 0s custos aproximados dos demais itens:

Contratacdo de Docentes (numero)

Contratacdo de Técnicos- Administrativos | ----

(nimero)

Custo aproximado da Obra R$300.000,00
Custo aproximado de Capital R$ 65.000,00
Custo aproximado de Custeio R$ ----
Material Bibliografico R$180.000,00

Custo Total: | R$ 545.000,00
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